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OZET

FARKLI BILESIM VE URETIM YONTEMLERI KULLANILARAK
BALIK CiPSi URETIiMIi
YUKSEK LiSANS TEZi
FATMANUR BUYUKSARAC
PAMUKKALE UNIVERSITESI FEN BiLIMLERI ENSTITUSU
GIDA MUHENDISLiIGi ANABILiM DALI
(TEZ DANISMANI: PROF. DR. AYDIN YAPAR)

DENIZLIi, EKIM - 2018

Bu c¢alismada {iretiminde bitkisel kaynakli hammaddeler kullanilan
cipslerin, beslenme ve fonksiyonel o6zelliklerini gelistirmek icin hayvansal bir
protein kaynagi olan balik eti ile zenginlestirilmesi amaglandi. Bunun i¢in bugday,
misir ve patates unlarindan hazirlanan cipslerin bilesimlerine %5, %10 ve %20
oranlarinda ikame edilen toz haldeki balik etinin trtinlerin Kimyasal, fiziksel,
mikrobiyolojik ve duyusal 6zelliklerine etkisi arastirildi.

Yapilan analizler sonucunda toz balik eti (TBE) ilavesi tim cips
orneklerinin protein, yag ve kiil degerlerinde 6nemli (p<0.05) artiglara neden oldu.
Bununla birlikte TBE ilave orani arttikga orneklerin ¢oziiniir, ¢oziinmeyen ve
toplam diyet lifi iceriklerinde azalma gozlendi. Cips orneklerinde renk analizi
sonucunda TBE orani arttik¢a L ve b degerlerinde 6nemli bir diisiis (p<0.05), a
degerlerinde artis gdzlendi. Orneklerde TBE ilave orani arttik¢a yag oksidasyonu
sonucu belirlenen p-anisidin degerlerinde muhafaza boyunca artisa neden oldu.
Tekstiir analizi sonucuna gore TBE orani arttikca sertlik degerlerinin genel olarak
azaldig1 goriildii. Duyusal analiz sonuglarina gore bitkisel unlar yerine ikame
edilen TBE oraninin %10’un iizerine c¢ikilmamasin uygun oldugu sonucuna
varildi. Mikrobiyal agidan ise cips orneklerinde muhafaza boyunca toplam canli
sayilarinda artig gozlenirken, koliform grubu bakteri ve maya- kif gelisimine
rastlanmad.

ANAHTAR KELIMELER:Toz balik eti, cips, firmlama, kizartma, muhafaza, p-
anisidin, diyet lifi



ABSTRACT

THE USE OF DIFFERENT COMPOSITIONS AND PRODUCTION
METHODS FOR PRODUCTION OF FISH CHIPS
MSC THESIS
FATMANUR BUYUKSARAC
PAMUKKALE UNIVERSITY INSTITUTE OF SCIENCE

FOOD ENGINEERING
(SUPERVISOR: PROF. DR. AYDIN YAPAR)

DENIZLi, OCTOBER 2018

The aim of this study was to enrich chips which is produced with plants based raw
materials with an fish meat which is animal derived protein source for enhancing
the nutritious and functional properties. For this, the changes on the chemical,
physical, microbiological and sensory properties of produced chips compositons
from wheat, corn and potato flours substituted with 5%, 10% and 20% ratios of
fish meat powder were investigated.

As a result, substitution of fish meat powder (FMP) has caused significant
increase (p<0.05) on protein, fat and ash values of all the chips samples. On the
other hand, it was see a decrease on soluable, insoluable and total dietary fiber
values of the samples by increase of FMP ratios. In colour analysis of the chips
samples, it was determined significant decrease (p<0.05) on L and b values, and
an increase on a values by increase of substitution FMP ratio. Due to the increase
of FMP substitution ratio, p-anisidine values of the chips samples, as a result of
lipid oxidation, were increased during the storage. According to textural analysis
results of the product groups, the hardness values generally decreased by the
increase of substitution ratio of FMP. The sensory analysis has showed that the
substitution ratio of FMP should be not more than 10%. In microbiological
perspective, an increase on the number of total viable, on the contrary, it was not
determined any coliform bacterias or yeast - mold growth during the storage
period.

KEYWORDS:Fish meat powder, chips, baking, frying, storagep-anisidine,
dietary fiber
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ONSOZ

Yiiksek lisans tezimin planlanmasi, yiiritiilmesi ve sonuglarinin
yorumlanmasi konularinda yardimlarini esirgemeyen, fikirleriyle yol gosteren ve
yonlendiren degerli hocam Sayin Prof. Dr. Aydin YAPAR’a tesekkiir ederim.

Tezimin yiiriitilmesi sirasinda her tiirlii konuda yardimlarini esirgemeyen
degerli boliim hocalarima ve tezimin hazirlanmasinda beni yalniz birakmayan
Ferhat ALTUN’a tesekkiirlerimi sunarim.

Son olarak lisans ve yiiksek lisans egitimim boyunca maddi ve manevi
destekleriyle her zaman yanimda olan sevgili annem Dilek BUYUKSARAC ve
babam Celaleddin BUYUKSARAC a tesekkiir ederim.



1. GIRIS

Toplumlarin saglikli yagamasi ve ekonomik yonden gelismesi onu olusturan
bireylerin saglikli olmasina baglidir. Saglhigin temeli yeterli ve dengeli beslenmedir.
Yasam boyu tiim bireylerin sagliginin korunmasi, iyilestirilmesi ve gelistirilmesi,
yasam kalitesinin arttirilmast ve saglikli yasam big¢imlerinin benimsenmesi
amaclanmaktadir. Ayrica, yasam kalitesini bozan beslenme sorunlarmin (protein
yetersizligi, enerji yetersizligi, demir eksikligi anemisi, iyot yetersizligi hastaliklari,
ragitizm vb.) en aza indirgenmesi veya yok edilmesi, beslenmeye bagli kronik
hastaliklarin (koroner kalp hastaliklari, hipertansiyon, bazi kanser tiirleri, diabet,
osteoporoz vb.) Onlenmesine yonelik yasam bigiminin iyilestirilmesi ve g¢evre

kosullarinin diizeltilmesi biiylik 6nem tagimaktadir (Pekcan, 2012).

Tiirkiye beslenme durumu yoniinden hem gelismekte olan, hem de gelismis
ilkelerin sorunlarini birlikte iceren bir yapiya sahiptir. Tiirkiye'de halkin beslenme
durumu bolgelere, mevsimlere, sosyo-ekonomik diizeye ve kentsel-kirsal yerlesim
yerlerine gore onemli farkliliklar gostermektedir. Bu durum beslenme sorunlarinin
niteligi ve gorilme siklig1 tizerinde etkili olmaktadir. Ayrica beslenme konusundaki
bilgisizlik; yanlis gida se¢imi ile yanlis hazirlama, pisirme ve saklama yontemlerinin
uygulanmasina neden olmakta ve beslenme sorunlarinin boyutlarinin biiytimesine yol

acmaktadir (Anonim, 2010).

Bilimsel arastirmalarda, insanlarin biliylime ve gelismesi, saglikli ve iiretken
olarak uzun siire yasamasi i¢in 70’e yakin gida dgesine gereksinimi oldugu ve bu
Ogelerin her birinden giinlik ne kadar alinmasi gerektigi belirlenmistir. Bu gida
Ogelerinin herhangi biri alinmadiginda, gereksiniminden az ya da c¢ok alindiginda,
bliyiime ve gelismenin engellendigi ve saghgin bozuldugu bilimsel olarak
kanitlanmistir. Saglikli bir beslenmede gida ¢esitliliginin saglanmasi1 kadar; enerjinin
karbonhidrat, protein ve yagdan gelen paylarmin dengelenmesi de onemlidir. Yas

gruplaria gore oranlar farklilik gostermekle birlikte, saglikli yetiskin bir bireyde



enerjinin %10-15’1 proteinlerden, %55-60’1 karbonhidratlardan, en fazla %30’u

yaglardan saglanmalidir (Anonim, 2015).

Insanlarin  yasam bigimlerindeki degisimler ve yogun hayat temposu
nedeniyle giiniimiiz sartlarinda hazir, ambalajli, tasinabilen tiiketime hazir gidalarin
yeri beslenmede Onemli bir paya sahiptir. Bunun sonucunda teknolojinin
gelismesiyle de hazir gidalarin ¢esitliliginde artislar meydana gelmistir (Hendek
Ertop ve dig. 2016). Bu alanda yapilan yeni liriin gelistirme ¢alismalariyla farkli yas
gruplarina hitap eden ve atistirmalik gida veya cerez gida iirlinleri (snack foods)
olarak ifade edilen ve farkli fonksiyonel 6zelliklere sahip gidalarin tiiketimi tiim
diinyada giin gegtikge artmaktadir (Simsekli ve Dogan, 2015). Hazir gidalar arasinda
yer alan cerez tipi iiriinler genis anlamda atistirmalik tiim tirlinleri kapsamaktadir.
Cipsler, biskiiviler, kuruyemisler, krakerler vb. atistirmalik {irtinler ¢erez gida olarak
nitelendirilmektedir. Diinyada ve tlilkemizde gerez gida gruplari igerisinde iiretim ve
tiikketim yoniinden cipsler 6nemli bir paya sahiptir. Ulkemizde talebi fazla olan cerez
tip gidalar icerisinde patates ve musir cipsleri ilk iki sirada yer almaktadir. Cipslerin
temel hammaddesi genellikle patates ve misirdir. Bu hammaddelerin yanisira son
donemlerde bugday cipsi yapim teknolojisi de aragtirmalara konu olmustur (Hendek
Ertop ve dig. 2016). Diger taraftan her bir cips iiretiminde iiriin tiilketimini artirmaya

yonelik baharat, ¢esni, dogal renklendiriciler vb. bilesime ilave edilebilmektedir.

Cips {retiminde temel hammaddelerin yaninda onun fonksiyonel ve
besleyicilik 6zelligini gelistirmeye yonelik arayislara balik etinin kullanimi alternatif
olarak diisiiniilebilir. Bu durum hem cips iiretimine farkli bakis1 hem de {iriiniin daha

saglikli bir beslenme materyali yapmaya yardimci olacaktir.

11 Balik Etinin Bilesimi ve Beslenme Acisindan Onemi

Balik ve diger su iriinleri, insanlarin en eski gida kaynaklarmin basinda
gelmektedir. Bitkilerin ekilip yetistirilmesi ve hayvanlarin gida olarak kullanimi igin
evcillestirilmesinden onceki donemlerde en kolay elde edilebilen ve bu nedenle de en

cok tiiketilen gidalarin balik ve diger su iiriinleri oldugu bilinmektedir. Bilim ve



teknolojinin gelismesine paralel olarak tarihin ilk donemlerinde tiiketilen bazi canli
tiirlerinin zaman iginde gida olarak tiiketimi tercih edilmezken, balik ve diger deniz
trlinleri tarithin ilk donemlerinden giinlimiize kadar insanlarin diyetlerinde yer
almistir (Cengiz ve Topal, 2009). Su iiriinlerinin 2010 yil1 itibariyle diinya niifusunun
toplam protein ihtiyacinin % 6.5’ini, ayni zamanda hayvansal proteinin ise
%16.7’sini karsiladig belirtilmektedir. Bir porsiyon balik (150 g) yetiskin bir insanin
giinlik protein gereksiniminin yaklasik % 50-60’1n1 sagladigi bilinmektedir
(Yesilayer ve dig. 2016).

Diinyada kisi basi ortalama balik tiketimi 19,2 kg, Avrupa Birligi’nde
ortalama 24 kg, Ispanya’da 40 kg, Yunanistan’da 23,1 kg, Fas’ta 28 kg, Misir’da
11,2 kg, Tunus’ta 9,3kg, iken Tirkiye’de kisi basi yillik ortalama balik tiiketimi 7,6
kg olup diinya ortalamasinin ¢ok altindadir (Yazicioglu, 2015).

Tiirkiye’de gilinliikk kisi basimna 104 g toplam protein tiiketilirken, bunun
%30’u hayvansal kaynakli %70’1 bitkisel kaynaklidir. Bu durum gelismis tilkelerde
hayvansal protein lehinedir. Tiirkiye’de yeterli ve dengeli beslenme adina eksik olan
ve artirilmast gereken hayvansal protein tiikketimidir. Cilinkii tlkeler arasinda
gelismislik karsilastirilmas: yapilirken kullanilan kriterlerden birisi de hayvansal
protein tiiketim diizeyidir. Et, siit, yumurta ve balik en bilinen hayvansal protein
kaynagi gidalardir. Zengin su kaynaklar1 olan Tiirkiye’de hayvansal kaynakli protein
miktarin1 artirabilmek i¢in balikgilik Onemli bir segenek ve firsat olarak
goriilmektedir (Sariozkan, 2016).

Su iriinleri dondurma, tuzlama, kurutma, konserve, dumanlama, surumi,
marinatlar ve hazir yemek vb. seklinde islenmektedir. Uriinlerin islenerek
tilketilmesi, iirlinlin korunmasi ve saklanmasi, lriinlerden daha fazla yararlanilmasi
ve istihdam olanaklarinin artirilmasi, ¢evre kirliliginin azaltilmasi, atiklarin
ekonomiye kazandirilmasi tiiketiciye kolaylik saglamasi agisindan ¢ok gerekli ve

faydali olarak nitelendirilmektedir (Bilgin ve dig. 2005).

Balik etinden tat, koku ve aromasini degistirerek {iretilen balik sosisi, salama,
balik gevrekleri, balik cipsleri, balik krakerleri, kofte ve burger gibi {irtinlerin bir¢ok

tilkede biiyiik oranda kabul goriildiigii ifade edilmektedir (Yapar ve Atay, 2005).



Balik etinin kimyasal yapisi tiir, yas, cinsiyet, yasama ortami ve mevsime
bagli olarak o6nemli farkliliklar gosterir. Beslenmede oOnemli bir rol oynayan
proteinlerin balik etindeki miktar1 tiir, beslenme ortami, yas, cinsiyet, etteki yag ve su
miktarina gore degismekle beraber genellikle kasin yenilebilir kismmin her 100
graminda yaklasik 18-20g’dir (Turan ve dig. 2006). Ayni1 zamanda su triinleri etleri,
dogada ¢ok rastlanan aminoasitleri yeterli oranda bulundurmalarinin yaninda valin,
16sin, izoldsin, lizin, treonin, sistin, sistein, metionin, fenilalanin gibi esansiyel
karakterdeki  aminoasitler ~bakimindan da zengin bir kaynak olarak

degerlendirilmektedir (Arslan ve izci, 2016).

Baliklarda lipit miktarlari da son derece degiskendir. Mevsimler, yem
maddelerinin tiirli ve miktari, su sicakligi, pH, tuzluluk ve tireme periyodu gibi farkli
faktorler bu degiskenlige sebep olmaktadir. Baliklarda lipitlerin depolandigi kisimlar
tirler arasinda farklilik gosterir. Balik derisinde bulunan lipit miktar1 kasta bulunan
lipit miktarindan daha fazladir. Yagsiz baliklarda derideki lipit miktar1 % 0.2 -3.9
arasinda iken bu oran yagh baliklarda %50 nin iizerine kadar ¢ikabilmektedir. Koyu
kaslardaki lipit i¢erigi beyaz kaslara oranla daha fazladir (Misir Balgik, 2014). Balik
etinin o6zellikleri incelendiginde onun igeriginde bulunan yaglarin yapisinda yer alan
Dekosaheksaenoik asit (DHA) ve Eikosapentaenoik asit (EPA) yag asitleri, beslenme
fizyolojisi agisindan degerli kabul edilen yag asitleridir. Temel yag asitleri olarak da
adlandirilan bu yag asitleri, viicut tarafindan sentezlenemezler. Omega-3 (n-3) grubu
yag asitlerinin en énemlileri olan EPA ve DHA, ilk olarak deniz algleri tarafindan
sentezlenir, sonra da zooplankton ve diger kiigiik deniz hayvanlari tarafindan
tilketilerek onlarin biinyesine aktarilir ve bdylece gida zincire katilmis olurlar
(Fidanbas ve dig. 2015). Bu yag asitlerinin insan sagligi acgisindan Onemli
biyokimyasal ve fizyolojik islevleri oldugu belirtilmektedir ve bir¢ok hastaliga karsi
viicutta koruyucu etki gosterdigi bilinmektedir (Arslan ve Izci, 2016). Bunlar;
migrendeki bas agrilari, eklem romatizmasi, kimi kanser tiirleri, kolesterol, hiper
tansiyon, kalp damar hastaliklari ve bazi alerjilerdir (Ufuk ve Sarimehmetoglu,
2016).

Balik eti A, D ve K vitaminleri bakimmndan da zengin kaynak olma
potansiyeline sahiptir. Bunun yani sira B grubu vitaminlerinden bazilar1 i¢inde (B1,

B2, B3, B6 ve B12) iyi kaynaklar olarak kabul edilirler. Baliklarda en fazla bulunan
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vitaminlerden olan D vitamini, kemik gelisiminde ve kalsiyumun absorblanmasinda
etkilidir ve gidalar arsinda D vitaminin en iyi kaynaklardan birinin de balik (salmon,
tuna, morina karacigeri yagi, vb.) oldugu kabul edilmektedir. Vitamin B1 baliklarin
koyu renkli kaslarinda bulunmakta, B2 vitamini 6zellikle yass1 baliklarin derisinde
bulunmaktadir. Kobalamin yani B12 vitamini kabuklu su iiriinleri bagta olmak tizere
baliketinde giinliik ihtiyac1 karsilayacak diizeyde bulunmaktadir (Atar ve Algigek
2009).

Su {irlinlerinde bulunan 6nemli mineraller ise; kalsiyum, fosfor, potasyum,
sodyum, bakir, ¢inko, iyot, demir, flor, magnezyum ve kobalt olarak siralanabilir
(Ufuk ve Sarimehmetoglu, 2016). Ozellikle balik derisi ve kemikleri kalsiyum ve
fosfor acisindan olduk¢a zengindirler. Istiridye bakir acisindan zengin bir su
triinidir (Simsek ve dig. 2009). Balik etinin saglikli beslenmede saglayacagi
faydalar dikkate alindiginda tiiketiminin yayginlastirilmas:t saglikli bireyler ve

nesillerin yetismesine katki saglayacagi muhakkaktir (Misir Balgik, 2014).

1.2 Uretim Siirecinde Kizartma ve Firmlama islemi Uygulanan

Atistirmalik Gidalar

Kizartma iglemi, gidanin genellikle 150-200 °C sicakliktaki yenilebilir yaga
daldirilmasi sonucu gidanin, arzu edilen renk, doku ve lezzetini gelistirmeye yonelik
uygulanan bir pisirme yontemidir. Kizartma, yiiksek pisirme hizlar1 ve arzu edilen
uriin Ozelliklerini kazandirmasi sebebiyle atistirmalik gida endiistrisinin temel
dayanak noktast ve birincil pigirme yontemlerinden biri haline gelmistir (Farkas ve

dig. 1995).

Kizartma islemi, genel olarak derin ve s1§ (temasli) kizartma olmak iizere ikiye
ayrilmaktadir. S1g kizartma isleminde 1sitic1 yiizey ve {iriin arasinda ince bir yag
tabakas1 bulunmaktadir. Gidanin tek bir yiizeyinin yag ile temas etmesi nedeniyle
homojen bir kizartma islemi gerceklesememektedir. Derin yagda kizartma isleminde
ise gida ylizeyi yag tarafindan tiimiiyle sarildig1 i¢in her noktada 1s1 transferi esit

olup, kizarma tek diize olmaktadir. Arzulanan renk, doku ve lezzet ozellikleri



acisindan kizartma sonrasinda elde edilen {iiriin kalitesinin daha yiiksek olmasi
nedeniyle derin yagda kizartma islemi s1§ kizartmaya gore daha ¢ok tercih
edilmektedir (Devseren ve dig. 2016). Ayrica, yag sicakligi, kizartma siiresi ve tiriin
boyutu gibi kizartma kosullari, gida triinlerinin iizerinde énemli bir etkiye sahiptir

(Paz-Gamboa ve dig. 2015).

Atistirmalik  yiyecekler, derin yagh kizartilmis gidalarin en Onemli
gruplarindan biridir. Bu {riinlerde diisiik yag igerigi ve tekstiir arzu edilen kalite
nitelikleridir. Kizartma islemi uygulanmis gidalarin tiiketimi viicuda disaridan alinan
yag miktarma onemli katkida bulunur. Cogu tiiketici daha az yagli gidalar isteseler
de, tercih kriterlerini degistirmek istemez. Dolayisiyla, lezzetli ve kabul edilebilir az
yagl atistirmalik {rlinler genis bir pazar potansiyeline sahiptir. Az yagh cerez
gidalarin, Oniimiizdeki yillar boyunca atistirmalik gidalar endiistrisinin 6nemli bir

giicii haline gelecegi ifade edilmektedir (Lujan-Acosta ve Moreira, 1997).

Ozellikle doymus yag asitlerince zengin yag tiiketimi, koroner kalp hastaligi,
kanser, diyabet ve hipertansiyon gibi 6nemli saglik sorunlarini beraberinde getirdigi
bildirilmektedir. Kizartma prosesinde {iiriiniin yiiksek sicaklik ve oksijene maruz
kalmas1 sonucu 6nemli besleyici bilesiklerin pargalanmasi ve gida maddesinde veya
kizartma yaginda toksik molekiillerin meydana gelmesi gibi istenmeyen etkiler
goriilebilmektedir. Uriinlerin  besleyici  6zelliklerini koruyarak, derin yagda
kizartilmis yiyeceklerin istenen kalite 6zelliklerine sahip az yagl {riinler seklinde
tiretimini saglamak icin ¢esitli islemler gelistirilmistir. Bunlara ¢ig yiyeceklere veya
formiilasyonlu {iriinlere uygulanabilen ekstriizyon, kurutma, vakum kizartma ve
firmlama gibi alternatif teknolojiler dahildir. Kullanilan bu teknolojiler ile yag
kalitesine yonelik olumsuz etkilerin azaltilmak, dogal renk ve tatlarin muhafazasi,
azalmig akrilamid icerigi ve beslenme bilesiklerinin korunmasi hedeflenmektedir

(Dueik ve dig. 2010).

Firimlanmis cipsler, aperatif gida pazarinda nispeten yeni iirlinlerdir. Diisiik
yag ve kalori igeriklerinden dolayr firinlanmis cipslerin popiilerligi giderek
artmaktadir. Tat ve doku, firinlanmis cipslerin 6nemli kalite kriteridir ve kizartilmig
cipslerden farklidir. Firinlanmis cipslerde tekstiir, hammadde ve firinlama kosullar
gibi ¢esitli faktorlere baghdir. Ambalajlama, depolama kosullar1 ve zaman da

tekstiirli etkileyen Oonemli faktorlerdir. Cipslerin tazeligi ve raf omri, tekstiir ile



yakindan iligkilidir ve bu ozellikler tekstiirel 6l¢iimler kullanilarak belirlenebilir

(Kayacier ve Singh, 2003).

Firinlama islemi gidanin, 1s1 etkisi altinda gozenekli, kolay sindirilebilir ve
lezzetli bir iiriinde doniistiiriilmesinde onemli bir pisirme yontemidir. Son {iriin
kalitesini, uygulanan sicaklik derecesi, firin igindeki nem seviyesi ve firnlama siiresi
gibi faktorler etkilemektedir. Firmlama esnasinda hacim genlesmesi, kabuk olusumu,
enzimatik aktiviteler, protein denatiirasyonu, nisasta jelatinizasyonu ve lezzet
bilesiklerinin olusumu gibi kimyasal, reolojik ve yapisal degisiklikler meydana gelir.
Uriinlerdeki nem igerigi de bu degisiklikler meydana gelirken son iiriinlerin nihai
ozellikleri tizerine dnemli bir etkiye sahiptir. Bu nedenle iglem sirasinda iirliniin nem
igeriginin bilinmesinin énemli oldugu bildirilmektedir (Lara ve dig. 2011; Kayacier
ve Singh, 2004 ).

Firmmlanmis tirtinlerde hamurun islevselligi, jelatinize nisastanin varligindan ve
amilopektin ve amiloz igeriginden etkilenir. Serbest amilopektin iceriginin
arttirllmasi, yumusak, yapiskan hamur olusumuna neden olur. Bununla birlikte film
olusumu ile birlikte 1sitildiginda kabarcik olusumu gozlenir, gevrek- kirilgan yapiya

sahip bir liriin meydana gelir (Quintero-Fuentes ve dig. 1999).

Hem kizartma hem de firinlama islemiyle iiretilen atistirmalik gidalardan biri
de cipslerdir. Cips tretiminde farkli hammaddeler kullanilabilmekle birlikte en

yaygin kullanilanlar patates ve misir cipsleridir (Hendek Ertop ve dig. 2016).

Tiirk Standartlar1 Enstitlisii’niin patates ve misir cipsleri i¢in belirledigi baslica
kimyasal, fiziksel ve duyusal 6zellikler;
1. Patates cipslerinde rutubet miktar1 agirlikca en ¢ok %3.5, misir cipslerinde ise en
¢ok %3,0 olmalidir.
2. Yag miktar kiitlece en ¢ok %40 olmalidir.
3. Tuz miktar1 kiitlece en ¢ok %2 olmalidir.
4. Etiket bildirimindeki ¢esidine gore; ihtiva ettigi ¢esni maddesinin hissedilebilen
tat, koku ve aromada olmalidir.
5. Kusurlu cips miktari, kiitlesel oran olarak %5°1, kirilmis cips miktari, kiitlesel oran

olarak %15’1 gegmemelidir.



6. Kendine has sar1, koyu sar1 ve goriiniiste olmali, kizarmamis veya yanik olmamali,
Kirlenmis, kiiflii, kurtlu, bocek ve zararlilarca yenmis olmamalidir (Anonim, 1991;

Anonim, 1996).

1.3 Cahismanin Amaci

Glinimiizde degisen yasam tarzi ile birlikte yeme aliskanhgindaki
degismeler, tasinmas: kolay ve kisa siirede hazirlanabilen yiyeceklerin tiiketimini
hizla artirmaktadir. Bu tiir yiyeceklerin tiiketimindeki artis sebebi ile daha saglikl ve
daha besleyici atistirmalik yeni {irtinlerin gelistirilmesi {izerine ¢alismalar yapilarak
yeterli, dengeli ve saglikli beslenmeye katkilar saglanabilir. Son zamanlarda dengeli
beslenmede oldukca Onemli fonksiyonlar1 oldugu kabul edilen su diriinlerinin
tiketimine yoOnelen insanlara, tiiketebilecekleri alternatif bir {iriin iiretimi
hedeflenmektedir. Bu sayede yeni bir tat ve lezzetin ortaya ¢ikmasi ile balik tiriinii
cesidi ve tiikketimi artacaktir. Ayrica bu g¢alismayla ucuz ve kolay elde edilebilen
protein kaynagi olan baligin farkli sekillerde kullanim yollar1 olabilecegi, ayni

sekilde farkli gida iiriinlerini zenginlestirmede kullanilabilecegi ortaya konulacaktir.

Bu c¢alismada farkli formiilasyonlarda bugday, misir ve patates unlar
kullanilarak, besleyici degeri artirmak i¢in balik eti ilavesi ile yeni bir liriin ¢esidi
olan balik cipsi liretimi yapilacaktir. Bu uygulama ile balik eti ile zenginlestirilmis
cipslerin besleyicilik ve fonksiyonellik ozelliklerinin gelistirilmesi hedeflenerek
farkl1 bir tat ve form ile tiikketime hazir yeni bir iirlin cesidi ortaya cikacagi

diistiniilmektedir.



2. MATERYAL VE METOT

2.1 Materyal

Bu ¢aligmada, materyal olarak kullanilan Gokkusagi Alabaligi (Oncorhynchus
mykiss) temizlenmis halde, kemikleri ve derisi ayrilmis sekilde taze olarak Denizli
ilinde bulunan 6zel bir isletmeden temin edildi. Bugday unu, misir unu ve patates
unu ile tretimde kullanilan diger hammaddeler (nisasta ¢esitleri, baharatlar,

margarin, siviyag) Denizli ilindeki yerel marketlerden satin alindi.

2.2 Cips Orneklerinin Hazirlanmasi

2.2.1 Toz Balik Eti Uretimi

Baliklar taze olarak islenmis sekilde derisiz ve kemiksiz filetolar halinde
laboratuara ulastirildiktan sonra yikandi ve kurutma firmi tepsilerine dizilerek
sicakligl 555 °C’ye ayarlanan kurutma cihazinda (Yiicebas Makine, Izmir) nem
icerigi %10’un altina ininceye kadar kurutuldu. Kurutulan balik filetolar1, 6giitiiciide
( WARING, Commercial Blender)toz balik eti haline getirildi. Kurutulup toz haline
getirilen balik etleri Kilitli plastik (LDPE) posetlerde paketlenerek iiretim ve
analizlerde kullanilana kadar derin dondurucuda (Vestel FT 280) -20+2 °C’de

muhafaza edildi.

2.2.2 Cips Uretimi

Cipslere ilave edilecek olan toz balik eti oranlari yapilan 6n denemeler
sonucunda belirlendi. Toz balik eti ilave edilmeyen ve 3 farkli oranda (%5,10,20) toz
balik eti ilave edilen, derin yagda kizartma ve firinlama yontemi uygulanarak

hazirlanan cipsler olmak iizere toplam 24 ¢esit cips tretildi. Cips tretimleri Tablo



2.1, Tablo 2.2 ve Tablo 2.3’de gosterilen formiilasyonlar kullanilarak gergeklestirildi.
Kurutulup 6giitlilmiis toz balik etinin formiilasyona dahil edilmesi, un yerine ikame

edilerek saglandi.

Tablo2.1: Toz haldeki balik eti ilavesi ile {iretilen patates cipsi formiilasyonuna giren bilesenlerin oranlar

(9/1009)
Toz haldeki balik eti ilave edilme orani

Bilesenler %0 (Kontrol) %5 %10 %20
Patates unu 35 30 25 15
Toz haldeki balik eti - 5 10 20
Patates nigastasi 5 5 5 5
Margarin 2 2 2 2
Kabartma tozu (NaHCOs) 1 1 1 1
Tuz 2 2 2 2
Sogan tozu 0,3 0,3 0,3 0,3
Sarimsak tozu 0,1 0,1 0,1 0,1
Kirmizi toz biber 0,3 0,3 0,3 0,3
Kekik 0,3 0,3 0,3 0,3
Su 54 54 54 54

Tablo 2.2: Toz haldeki balik eti ilavesi ile iiretilen musir cipsi formiilasyonuna giren bilesenlerin oranlari

(9/100g)
Toz haldeki balik eti ilave edilme orani

Bilesenler %0 (Kontrol) %5 %10 %20
Maisir unu 35 30 25 15
Patates unu 3 3 3 3
Toz haldeki balik eti - 5 10 20
Misir nisastasi 10 10 10 10
Margarin 4 4 4 4
Kabartma tozu (NaHCOs3) 1 1 1 1
Tuz 2 2 2 2
Sogan tozu 0,3 0,3 0,3 0,3
Sarimsak tozu 0,1 0,1 0,1 0,1
Kirmizi toz biber 0,3 0,3 0,3 0,3
Kekik 0,3 0,3 0,3 0,3
Su 44 44 44 44
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Tablo 2.3:Toz haldeki balik eti ilavesi ile iiretilen bugday cipsi formiilasyonuna giren bilesenlerin oranlari
(9/1009)

Toz haldeki balik eti ilave edilme orani

Bilegenler %0 (Kontrol) %5 %10 %20
Bugday unu 50 45 40 30
Toz haldeki balik eti - 5 10 20
Bugday nisastasi 10 10 10 10
Margarin 4 4 4 4
Kabartma tozu (NaHCOs3) 1 1 1 1
Tuz 2 2 2 2
Sogan tozu 0,3 0,3 0,3 0,3
Sarimsak tozu 0,1 0,1 0,1 0,1
Kirmizi toz biber 0,3 0,3 0,3 0,3
Kekik 0,3 0,3 0,3 0,3
Su 32 32 32 32

Cipsler; un (bugday/ misir/ patates ), nisasta (bugday/misir/patates), margarin,
kabartma tozu, tuz, sogan ve sarimsak tozu, kirmizi toz biber, kekik, su ve toz balik
eti ilave edilerek yogurma makinesinde (KenwoodKMMO060) 2. devirde 2 dakika
stireyle hamur olusana kadar karigtirildi. Elde edilen hamur, hamur agma
makinesinde (KenwoodKMMO60) cipslerin son kalinliklart 1.0 mm olacak sekilde
kademeli olarak inceltilerek acildi ve 5 cm ¢apinda kalip kullanilarak dairesel bir

sekil verilerek kesildi.

Sekil verilen hamurlarin yaris1 sicaklik derecesi ve kizartma siiresi
ayarlanabilen fritézde (inoksan PFE 100) &n calismalarla belirlenen sicaklik ve
stirelerde (Bugday cipsleri; 190 °C’de 40 saniye, misir cipsleri; 190 °C’de 70saniye,
patates cipsleri; 145 °C’de 120 saniye) kizartildi. Kizartilan cips ornekleri; fazla
yagin siiziilmesi ve Orneklerin oda sicakligina kadar sogumasi i¢in kagit pegete
lizerine alindi. Her bir cips ¢esidinin iiretiminde, kizartma islemi i¢in fritdzde
misirdzi yagr kullanildi. Fritozde bir seferde 15 adet cips kizartildi ve her bir

kizartmada yag yenilendi.

Sekil verilen hamurlarin diger bir yaris1 firinda (ASL APF-50, Konya) 6n
caligmalarla belirlenen sicaklik ve siirelerde (Bugday cipsleri; 190 °C’de 7 dakika,
musir cipsleri; 190 °C’de 7 dakika, patates cipsleri; 145 °C’de 11 dakika) firinlandi.

Tiim tiretimler 2’ser tekerriir halinde gerceklestirildi.

Raf omrii tespiti i¢in Ornekler, kizartma ve firinlama islemlerinden sonra

vakum paketleme cihazi (interVac TD-W9970v3) ile polietilen (PE) vakum ambalaj
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posetler ile ambalajlandi ve oda kosullarinda depolanarak fiziksel, kimyasal,

mikrobiyolojik ve duyusal analizleri periyodik olarak yapildi.

2.3 Metot

2.3.1 Kimyasal Analizler

Toz balik eti ilavesinin cipslerin bilesiminde olusturabilecekleri kimyasal
degisiklikleri belirlemek i¢in nem, kiil, protein, yag miktarlari ile p-anasidin degeri
yaninda ¢oziiniir, ¢éziinmeyen ve toplam diyet lifi miktar1 analizleri yapildi. Tim

analizler 2 tekerriir ve 2 paralel olarak gergeklestirildi.

2.3.1.1 Nem Tayini

Nem tayini AOAC (1990)’ a gore gergeklestirildi. Analiz i¢in bos haldeki
aliminyum kurutma kaplarina sabit agirliga ulasincaya kadar 105+2 °C’de 2 saat
kurutma islemi uygulandi. Ogiitiiliip homojen hale getirilen cips o6rnekleri
aliminyum kurutma kaplaria tartilarak konuldu ve 10542 °C’de sabit agirligina
gelinceye kadar kurutuldu. Ornegin son agirlig1 baslangictaki agirligina oranlanarak

cipslerin nem igerikleri hesaplandi.

2.3.1.2 Kiil Tayini

Cipslerin kiil tayini AOAC (1990)’a gore gergeklestirildi. Ornekler, dnceden
sabit tartima getirilmis porselen kroze igerisine tartilarak, kiil firininda (Elektro-mag
M1813, Tiirkiye) 550+5 °C’de kalint1 beyaza yakin renk alana kadar yakildi. Yakma
islemi sonunda krozelerde kalan Ornek kiitlesi baslangictaki ornek kiitlesine

oranlanarak kiil miktar1 hesaplandi.
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2.3.1.3 Protein Tayini

Protein tayini AOAC (1990)’a gore gergeklestirildi. Cips orneklerinin azot
miktarlarm tespit etmek i¢in mikro-kjeldahl metodu kullanildi ve sonuglar kontrol
grubunda 5.70 faktorii ile, digerlerinde 6.25 faktorii ile carpilarak orneklerin ham

protein oranlar1 hesaplandi.

2.3.1.4 Yag Tayini

Yag tayini AOAC (1990)’a gore Soxhlet metodu kullanilarak gergeklestirildi.
Yag tayini i¢in yaklasik 5 g cips 0rnegi seliiloz kartus icine tartilip tlizeri pamukla
kapatilarak Soxhlet diizenegine yerlestirildi. Darasi alinan toplama balonu igine
ornekteki yagin toplanmasi saglandi. Petrol eteri kullanilarak gergeklestirilen
ekstraksiyon sonucu toplama balonlarindaki eter ugurularak balon tartildi. Balon
daras1 ¢ikarilarak yag miktar1 belirlendi. Belirlenen yag miktar1 baslangigtaki 6rnek

agirhigina oranlanarak drnekteki yag miktari hesaplandi.

2.3.1.5 Coziiniir, Céziinmez ve Toplam Diyet Lifi Tayini

Uretimi gergeklestirilen cips drneklerinde ¢oziiniir, ¢dziinmeyen ve toplam
diyet lifi miktarlari, AOAC (1995) ve AACC (1995) metoduna uygun olarak, a-
amilaz, proteaz ve amiloglikozidaz enzimlerini igeren Megazyme (Megazyme
International Ireland Ltd, Wicklow, Ireland) toplam diyet lifi analiz kiti kullanilarak
analiz edildi. Her analizin baglangicinda ayni ornekten iki tartim yapilarak paralelli

olarak analiz gerceklestirildi.

Analizde; oncelikle beherlerin igerisine 1.000 + 0.005 g Ornek tartildi ve
tizerine 40 ml Mes-Tris ¢ozeltisi eklenerek sindirilebilir nisastay1 hidrolize etmek
igin, 1s1ya direngli 50 ul o- amilaz ilavesi ile 95-100°C’deki su banyosunda 35 dk
tutularak jelatinize edildi. Ardindan, sindirilebilir proteinleri uzaklastirmak igin 100
ul proteaz enzimi ilave edilerek 60 °C’de ¢alkalamali su banyosunda 30 dk
bekletildi. Siire sonunda beherlere 5 ml 0,561 N HCI ilave edildi ve 1 N NaOH ya da
1 N HCIl kullanilarak ¢o6zeltinin pH1 60 °C’de 4.0-4.7 ye ayarlandi. 200 pl
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amiloglukosidaz enzimi ilave edilerek karigtirildi ve 60 °C'deki galkalamali su

banyosunda 30 dk bekletilerek enzimatik parcalama yapildi.

Beherdeki 6rnek ve enzim ¢o6zeltisi karigimi, gooch krozesinden (sinter cam
filtreli, 30 ml, 1D POR:4) vakum pompasi yardimiyla filtre edildi. Nuge erlenine
stiziilen ¢6zelti ¢oziinen diyet lifi analizi i¢gin 600 ml'lik bir behere aktarildi ve
tizerine 4 kat1 kadar 60 °C'deki %95'lik etil alkol ilave edilerek 1 saat siireyle oda
sicakliginda beklemeye birakildi. Enzim ¢ozeltisinin siiziildiigii gooch krozesi
sirastyla 10 ml %95'lik etil alkol ve 10 ml aseton ile 2'ser kez yikanarak, krozeler bir
gece siireyle 105 °C'deki etlivde kurumaya birakildi. Yikama islemleri tamamlanan
bu kalinti kismi ¢oziinmeyen diyet lifini, ¢éziinmeyen tuzlart ve sindirilemeyen

proteinleri igermektedir.

Coziinen diyet lifi analizi i¢in 1 saat oda sicakliginda bekletilen ¢okelti, vakum
pompasi yardimiyla nuge erlene filtre edildi. Siizme islemi bittikten sonra krozeler
sirastyla 15'er ml %78'lik etil alkol, %95'lik etil alkol ve aseton ile 2'ser kez yikandi.
Bu krozeler de 1 gece siireyle 105 °C'deki etiivde kurumaya birakildi. Bu krozelerde
kalan ¢okelti de diyet lifinin ¢o6ziiniir fraksiyonu mineralleri ve sindirilebilir

proteinleri igermektedir.

Coziinlir (R1) ve ¢oziinmeyen (R2) diyet lifi fraksiyonlarini igeren gooch
krozeleri 105+£2 °C’de bir gece kurutulduktan sonra tartildi, ardindan gooch
krozelerinde kalan protein ve tuzlari tayin edebilmek icin AOAC (1990)’a gore
protein ve kiil analizleri gergeklestirildi. Protein (P) ve kiil (A) analizlerinin sonuglari
da hesaplandiktan sonra veriler formiilde uygun yerlere konularak c¢oziiniir ve

¢oziinmeyen diyet lifi miktarlar1 ayr1 ayr1 hesaplandi:

% Diyet Lifi = { [ (R1+R2)/2 -P - A-B] / (M1 + M2)/2 } x 100

M1: Ornegin 1. paralelinin agirhigi (g)

M2: Ornegin 2. paralelinin agirlig: (g)

R1: M1 6rneginin gooch krozesinde kalan ¢6ziiniir fraksiyonun kalintisi (g)

R2: M2 6rneginin gooch krozesinde kalan ¢oziiniir fraksiyonun kalintisi (Q)
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P: R1 kalintisindaki protein miktari (Q)

A: R2 kalintisindaki kiil miktart (g)

B: Kor B (kor) asagidaki formiile gére hesaplanir:
B = (BR1 + BR2)/ 2-BP-BA

BR: Kor kalint1 (Q)

BP: BR1’den elde edilen kor protein (Q)

BA: BR2’den elde edilen kor kiil ()

Coziinmeyen diyet lifi miktar1 hesaplanmasinda esitlikteki R1 ve R2 yerine
¢ozlinmeyen fraksiyonun kalintisi, P ve A yerine de ¢oziinmeyen fraksiyonun
kalintisinin protein ve kiil miktarlarint koyarak hesaplandi. Coziniir diyet lifi
miktarinin hesaplanmasinda ise formiilde R1 ve R2 yerine ¢oziiniir fraksiyonun
kalintisi, P ve A yerine de ¢oziiniir fraksiyonun kalintisinin protein ve kiil miktarlari
konuldu. Coziiniir diyet lifi miktar1 ile ¢oziinmeyen diyet lifi miktarlarinin

toplanmasiyla da toplam diyet lifi miktar1 hesaplandi.

2.3.1.6 Para-anisidin (p-anisidin) Tayini

p-Anisidin degeri (P-av) analizi ITUPAC (1987) ve AOCS (1990)’a gore
gerceklestirildi. Cips Orneklerinden Soxhlet ekstraksiyon cihazinda petrol eteri ile
ekstrakte edilen yagdan, 25 ml’lik balon jojeye yaklasik 0.5 g tartildiktan sonra balon
joje n-hekzan ile tamamlanarak yag ¢oziindiiriildii. Yag ¢ozeltisinin absorbansi (Ab),
n-hekzani kor olarak kullanarak, spektrofotometrede (PG Instruments Ltd., T80
UV/VIS Spectrometer) 350 nm dalga boyunda 6l¢iim yapildi. Yag ¢ozeltisinden bir
test tlipline 5 ml alinarak {izerine asetik asit i¢inde hazirlanan %0.5 (w/v)’lik p-
anisidin ¢ozeltisinden 1 ml ilave edilerek 10 dakika bekletme siiresinden sonra, 5 ml
n-hekzan ve 1 ml p-anisidin karigimi kor olarak kullanildi ve 350 nm dalga boyunda
bu ¢ozeltinin absorbansi (As) okundu. Belirlenen degerler kullanilarak ornekteki

yagin p-anisidin degerleri hesaplandi:

P-av=25x(1.2x As—Ab)/ M
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Ab: p-anisidin ilave edilmeden 6nce 350 nm’deki absorbans
As: p-anisidin ilave edildikten sonra 350 nm’deki absorbans

M: 6rnek miktari (g)

2.3.2 Fiziksel Analizler

Farkli oranlarda toz balik eti ilavesinin cips Ozelliklerine etkisini incelemek

icin, fiziksel analiz olarak renk degeri 6l¢limii ve Tekstiir Analizi 6l¢timleri yapildu.

2.3.2.1 Renk Degeri Ol¢iimii

Orneklerin renk dzelliklerini belirlemede Hunter-Lab Mini Scan XE (Reston,
VA, USA) renk 6l¢iim cihazi kullanildi. Her kullanimdan 6nce cihazin kalibrasyonu
yapildi. Renk degerleri dlgiilecek drnekler bir havan igerisinde ezilerek homojen hale
getirildi ve 3 kez olglimiiniin ortalamasi alinarak hesaplandi. CIE Lab renk sistemine
(D 65, 10°) gore; L degeri ( 0: koyuluk, 100: agiklik), a degeri (-a: yesil, +a: kirmizi)

ve b degeri (-b: mavi, +b: sar1) belirlendi.

2.3.2.2 Tekstiir Analizi

Uretimi gergeklestirilen cipsler 4 ay boyunca oda sicakliginda depolandi.
Cipslerin iretildigi giinden baglayarak 0., 2. ve 4. aylarda sertlik degerleri
(Brookfield CT3-4500 tekstiir analiz cihaz1 ile) belirlendi (Pedreschi ve Moyano
2005). Olgiimlerde ball prob (TA8) kullanild: ve kirma islemi gergeklestirilerek (Yiik
hiicresi: 50g, Test hizi: 1mm/s, Mesafe: 10mm) 6rneklere uygulanan kuvvet (g) ve

mesafe (mm) belirlendi.
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2.3.3 Mikrobiyolojik Analizler

Kullanilan hammaddelerde ve cipslerde toplam aerobik mezofilik bakteri

(TAMB), toplam maya-kiif ve toplam koliform grubu bakteri sayimi yapildi.

2.3.3.1 Toplam Mezofil Aerop Bakteri Sayim

Toplam aerobik mezofilik bakteri sayimi i¢in hammaddelerden ve cips
orneklerinden uygun sekilde hazirlanan diliisyonlardan Plate Count Agar (PCA;
Merck 1.05463) besiyerine dokme plak yontemi ile iki paralel ekim yapildi
(Halkman 2005). Ardindan 30 °C’de 24- 48 saat arasinda inkiibasyona tabi tutuldu.
Bu siire sonunda petri kaplarinda gelisen koloniler sayilarak sonuglar log kob/g

cinsinden ifade edildi.

2.3.3.2 Maya-Kiif Sayim

Toplam maya-kiif sayimi i¢in hammaddelerden ve cips 6rneklerinden uygun
sekilde hazirlanan diliisyonlardan Dichloran Rose-Bengal Chloramphenicol Agar
(DRBC; Merck 1.00466) besiyerine dokme plak yontemiyle iki paralel ekim yapildi
(Halkman 2005). Ardindan 30 °C’de 24- 48 saat arasinda inkiibasyona tabi tutuldu ve
bu siire sonunda petri kaplarinda gelisen koloniler sayilarak sonuglar log kob/g

cinsinden ifade edildi.

2.3.3.3 Toplam Koliform Grubu Bakteri Sayimi

Koliform grubu bakteri sayimi i¢in Violet Red Bile Agar (VRB; Merck
1.01406) besiyerine dokme plak yontemiyle iki paralel ekim yapildi (Halkman
2005). Petri kaplar1 37 °C’de 24-32 saat siireyle inkiibasyona tabi tutuldu ve siire
sonunda petri kaplarinda gelisen koloniler sayilarak sonuglar log kob/g cinsinden
ifade edildi.
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2.3.4 Duyusal Analiz

Duyusal analizler Pamukkale Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii
Ogrencileri ve d6gretim elemanlarindan olusan 25 kisilik bir panel grubu olusturularak
gerceklestirildi. Panelistlere kizartilmis ve firinlanmis cips ornekleri beyaz plastik
tabaklar i¢inde sunularak Orneklerin renk, koku, lezzet, citirlik, genel begeni
ozelliklerini 7 6lg¢ekli hedonik skala ile degerlendirmeleri istendi. (7 = Miikemmel, 6
= Cok iyi, 5 = Iyi, 4 = Orta, 3 = Kétii, 2 = Cok kotii, 1 = Asir1 kotii) (EK1). Duyusal
analizler muhafaza baslangici ve depolamanin 3. ve 4. ayinda iki tekerriir halinde
gerceklestirildi. Panelistlerin her 6rnek i¢in verdikleri puanlarin ortalamalari alinarak

veriler degerlendirildi (Onogur Altug ve Elmaci 2011).

2.3.5 istatistiksel Analizler

Toz balik eti tozu ilave edilmeden iiretilen kontrol grubu cipsler ile farkli
oranlarda toz balik eti ilave edilerek dretilen cips orneklerinin farkliliklarini
belirlemek i¢in yapilan analiz sonuglarina “Minitab 16 Statistical Software” programi
kullanilarak tek yonlii varyans analizi (ANOVA) uygulandi. Uygulama gruplarina ait
veri ortalamalar1 arasindaki farkliliklar Tukey testi ile karsilastirildi ve karsilagtirma

gruplarina ait veriler a= 0.05 giiven araligina gore test edildi.
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3. BULGULAR VE TARTISMA

3.1  Kimyasal Analiz Sonuglari

Un yerine ikame edilen toz balik etinin iretilen cipslerin temel kimyasal
kompozisyonuna etkisini belirlemek amaciyla cips orneklerinde protein, nem, yag,
kil igerikleri, p-anisidin degeri ile ¢0zlniir, ¢coziinmez ve toplam diyet lifi miktarlar
belirlendi. Cips tiretiminde kullanilan toz balik eti, bugday, misir ve patates unlarinda

da protein, yag, kiil ve ¢oziiniir, ¢ozlinmez ve toplam diyet lifi miktarlari da analiz
edildi.

3.1.1 AnaHammaddelerin Kimyasal Kompozisyonlari

Calismada kullanilan hammaddelerin temel kimyasal kompozisyonlar1 Tablo

3.1’de verildigi sekilde belirlendi.

Tablo 3.1:Cips tiretiminde kullanilan hammaddelerin temel kimyasal kompozisyonlar1 (%)

Diyet Lifi

Cips

Hammaddeleri Protein Yag Kl Coziinir | Coziinmeyen | - Toplam

diyet lifi diyetlifi | diyet lifi

Bugday unu 11.7240.16 | 1.86+0.10 | 0.53+0.07 | 1.41+0.03 1.57+0.05 2.98+0.08

Misir unu 8.68+0.45 | 4.32+0.15 1.4240.06 | 1.81+0.03 6.31+0.05 8.12+0.07

Patates unu 7.55+0.14 0.80+0.04 2.60+0.04 1.38+0.02 5.13+0.06 6.51+0.04

Toz balik eti 75.80+£0.42 | 1.86+0.03 1.93+£0.04 - - -

Tablo 3.1°de verilen sonuglar incelendiginde iiretimde kullanilan bitkisel
unlar arasinda, bugday ununun protein iceriginin (%11.72) diger unlardan yiiksek
oldugu, kiil igeriginin (%0.53) ise diisiik oldugu goriildii. En diisiik protein icerigi
(%7.55) ve yag iceriginin (%0.80) patates ununa ait oldugu, kiil i¢eriginin (%?2.60)
ise diger unlardan daha yiiksek oldugu tespit edildi. Diyet lifi i¢erigi bakimindan en
yiiksek deger (%8.12) misir ununda belirlenirken, en diisiik deger (%2.98) ise
bugday ununda belirlendi. Toz halde kullanima hazir haldeki balik etinin iiretimde
kullanilan bitkisel unlardan oldukga yiiksek (%75.80) protein igerigine sahip oldugu

gorildi.
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Liu ve dig. (2018), ekmek yapiminda kullandiklar1 patates ununun %9.87
protein, %1.86 kiil, %0.26 yag ve %6.28 diyet lifi icerdigini belirtmektedirler. Liu
ve dig. (2016)’nin yaptiklar1 bir ¢alismada bugday ununun %13.22 protein, %0.48
kiil, %1,23 yag ve %1.88 diyet lifi icerdigini bildirmislerdir. Begum ve dig. (2013),
ekmek yapiminda kullandiklar1 bugday ununun % 13.09 protein, %0.62 kiil, %0.85
yag ve %1.88 diyet lifi igerdigini, misir ununun %9.08 protein, %1.15 yag, %1.60
kiil igerdigini belirtmektedirler. Gwirtz ve Garcia-Casal (2014), misir ununun %6.9

protein, %3.9 yag, %1.5 kiil ve %7.3 toplam lif icerdigini ifade etmislerdir.

Huda ve dig. (2000), ii¢ farkli balik tiirlinden {irettikleri surimi tozlarinin
protein icerigini %72.8-73.4 araliginda, yag icerigini %1.8-1.9 araliginda ve kiil
icerigini %1.8-2.2 araliginda oldugunu belirtmislerdir. Yine Huda ve dig (2012)’nin
yaptiklar1 bir bagka ¢aligmada firinda kurutma yontemi ile iirettikleri surimi tozunun

%88.60 protein, %1.26 yag ve %2.33 kiil i¢erdigini ifade etmistir.

Bu calismada belirlenen bulgular literatiir ile karsilastirildiginda bazi
farkliliklar goriilmektedir. Celik ve dig. (1996), bugday ve musirin Kimyasal
kompozisyonunun, 6ncelikle cevresel ve kalitsal faktdrlere bagl oldugu ve en 6nemli
cevresel faktorlerin toprak verimliligi, yagis miktar1 dagilimi ve zamani, sicaklik ve
hastaliklar oldugu ifade etmektedirler. Bugday kalitesin, ayni tarlada dahi farkliliklar
gosterebildigini, bu farkliliga neden olan {i¢ 6nemli faktoriin de iklim, toprak ve gesit
oldugunu belirtmislerdir. Bartova ve dig. (2013), patateslerin yiiksek kaliteli protein,
ham lif, C vitamini, fenolik bilesikler, esansiyel amino asitler, toplam sekerler,
mineral elementlerce zengin oldugunu ve bu kimyasal bilesiminin, tiretim alani,
cesitler, toprak ve iklim, tarim uygulamalari, depolama ve ticarilestirme kosullari

gibi birgok faktorden etkilendigi bildirilmektedir.

Baliklarin kimyasal kompozisyonu baligin tiirline, yasina, yasadigi ortama,
yumurtlama donemine ve aglik durumuna bagli olarak genis varyasyonlar
gostermektedir. Bunlarin nispi oranlar1 baliklarin kendine has lezzet, tekstiir, renk ve

besleyici degerini belirledigi ifade edilmektedir (Aras Hisar ve dig. 2004).

Diyet lif, insan ince bagirsaginda sindirilmeyen buna karsilik kalin bagirsakta
tamamen veya kismen fermente olan, bitkilerin yenilebilir kisimlaridir. Diyet lif suda
¢Oziinen ve suda ¢Oziinmeyen olmak iizere iki grup altinda incelenmektedir. Suda

coziinmeyen lifler; lignin, seliiloz ve suda ¢6ziinmeyen pentozanlari icerirken, suda
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coziinen lifler; suda c¢oziinen pentozanlari, pektinleri ve zamksi maddeleri
icermektedir. Gidalardaki diyet lifin kompozisyonu elde edildigi bitkiye, doku tipine
ve olgunluk derecesine gore farklilik gostermektedir. Bitkinin tiiketilen kisminin
niteligi, olgunlasma diizeyi, depolama kosullar1 ve gida isleme teknikleri de bitkisel
gidalarin diyet lif kompozisyonunu etkileyen faktorler arasinda yer almaktadir. Diyet
lifinin kolon kanseri, obezite, kalp-damar hastaliklar1 gibi bazi rahatsizliklar {izerine
olumlu etkisi oldugu ve obezite, tansiyon, hemoroit, diyare, bazi bagirsak

rahatsizliklari, hipertansiyon, damar ve bagisiklik hastaliklari tizerine etkileri oldugu

belirtilmektedir (Diilger ve Sahan 2011).

Tiim bu ifadeler dikkate alindiginda iiretimde kullanilan hammaddelerin elde
edildigi kaynaklarin farklilig1 temel kompozisyonlarin farkli olmasinin asil nedenidir.
Diger taraftan her bir temel bilesenin daha 6nce yapilan caligmalarla biiylik oranda
benzerlik gosterdigi, farkliliklarin ise birgok faktdre gore degisebilecegi yine sunulan

kaynaklarda belirtilmektedir.

3.1.2 Cipslerin Kimyasal Kompozisyonu

Toz balik eti ikame edilerek iiretilen bugday, misir ve patates cipslerinin

kimyasal kompozisyonlar1 Tablo 3.2, 3.3, 3.4, 3.5, 3.6 ve 3.7°de verildi.

Tablo 3.2:Derin yagda kizartma yontemiyle tiretilen bugday cipslerinin temel kimyasal kompozisyonu (%)*

Cips Diyet Lifi
Grubu Protein Yag Kiil Coziiniir Cozinmeyen | Toplam diyet
diyet lifi diyet lifi lifi
Kontrol 7.2840.35@ | 24.0940.98® 1.9540.06© 2.09+0.25® | 4.53+0.27® 6.62+0,35@
TBES 12.24+0.75© | 23.99+0.75® 2.1240.09© 1.714£033@ | 3.81+0,37@ 5.52+0,696b)
TBE10 17.87£0.23® | 24.85+0.52® 2.75+0.12®) 0.5240.39® | 3.55+0,53®@ 4.07+0,88®
TBE20 | 26.22+0.56@ | 29.33+1.57® 3.25+0.10@ 0.51+0.32® | 4.06+0,38® 4.57+0,06®

*: sonuglar kurumadde tlizerinden verilmistir.

Kontrol: Toz balik eti ikame edilmeyen cips grubu, TBES:Bugday ununa %5 oraninda toz balik eti ikame edilen
cips grubu, TBE10: Bugday ununa %10 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu, TBE20 : Bugday ununa
%20 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu

Buna gore toz balik eti ikame edilerek iiretilen kizartilmis bugday cipslerinin
temel kimyasal kompozisyonlar1 (Tablo 3.2) incelendiginde, ilave edilen toz balik eti
(TBE) orami arttik¢a protein ve kiil iceriklerinde anlamli (p<0.05) bir artis oldugu

gozlendi. Yag icerikleri bakimmdan kontrol grubu, %5 TBE ve %10 TBE ilaveli

ornekler arasinda belirgin bir fark gozlenmezken (p>0.05), %20 TBE ilaveli 6rnegin
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diger cips orneklerinden daha yiiksek (p<0.05) yag icerigine sahip oldugu (%29.33)
bulundu. Diyet lifi oranlar1 degerlendirildiginde, ilave edilen TBE orani arttikca
genel olarak ¢oziiniir, ¢oziinmeyen ve toplam diyet lifi igeriginde azalma goriildii.
Ancak ¢oziinmeyen diyet lifi miktarlarindaki azalmanin istatistiksel agidan 6nemli
olmadigi (p>0.05) belirlendi. Coziiniir ve toplam diyet lifi igerikleri kontrol grubuna
gore belirgin (p<0.05) bir azalma gosterirken, artan toz balik eti orant bu grup diyet

lifi igerigini anlamli diizeyde etkilemedi (p>0.05).

Tablo 3.3: Firmlama yontemiyle iiretilen bugday cipslerinin temel kimyasal kompozisyonu (%)*

Cips _ Diyet Lifi _
Grubu Protein Yag Kiil Coziiniir Coziinmeyen Toplam_ diyet
diyet lifi diyet lifi lifi
Kontrol 9.62+0.50@ 7.01£0.510) 3.35+0.29® 2.10+0.16® | 5.06+£0.21® 7.16+0.28®
TBES 15.64+0.270 8.51+ 1.00®) 3.41£0.220 1.51£0.23® | 4.25+0.13@0 5.76+0.25®
TBE10 20.39+0.45® 8.49+ 1.490) 3.63+0.36@ 1.05£0.21® | 4.11+0.18® 5.16+0.08®
TBE20 30.44+0.16@ 12.25+1.490) 3.75+0.43@ 0.27+0.09© | 3.86+0.61®) 4.13+0.620

*: sonuglar kurumadde tlizerinden verilmistir.

Kontrol: Toz balik eti ikame edilmeyen cips grubu, TBES: Bugday ununa %5 oraninda toz balik eti ikame edilen
cips grubu, TBE10: Bugday ununa %10 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu, TBE20: Bugday ununa
%20 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu

Diger taraftan toz balik eti ikame edilerek iiretilen ve firinlama teknigi ile

pisirilen bugday cipslerinin temel kimyasal kompozisyonlart (Tablo 3.3)
incelendiginde, ilave edilen TBE orani arttikga tiim gruplarda protein igeriginde
belirgin bir artig (p<0.05) gozlendi. Yag icerikleri bakimidan kontrol grubu, %5
TBE ve %10 TBE ilave edilen Ornekler arasinda onemli bir degisim olmadig:
(p>0.05), %20 TBE ilave edilen 6rnegin diger 6rneklerden daha yiiksek (p<0.05) yag
icerigine sahip oldugu (%12.25) goriildii. Kiil icerikleri incelendiginde, drnekler
arasinda belirgin bir fark olmadig1 (p>0.05) belirlendi. Ilave edilen TBE oranindaki
artis ile orneklerin ¢oziiniir, ¢dzlinmeyen ve toplam diyet lifi degerlerinde anlamli

diizeyde (p<0.05) azalma go6zlendi.

Tablo 3.4: Derin yagda kizartma yontemiyle iiretilen musir cipslerinin temel kimyasal kompozisyonu (%)*

. Diyet Lifi
Cips . - . Coztniir Coziinmeyen | Toplam diyet
Grubu Protein Yag Kl diyet lifi diyet lifi lifi
Kontrol 4.91+0.43@ 25.12+1.01® 3.41+0,04@ | 2.19+0.51@ | 6.12+0.34@ 8.31+0.17®
TBE5S 10.47£0.21© | 27.89+2.16@) | 3.90+0.08© | 1.23+0.37® | 6.05+0.24@ 7.28+0.19®)
TBE10 17.69+0.96® | 28.05+1.95@) | 4.16+0.03® | 0.86+0.320 | 4.35+0.24® 5.21+0.55©
TBE20 31.41£0.69@ | 29.12+1.10@ 4.50+0.06@ | 0.49+0.18® | 4.03+0.14® 4.53+0.190)

*: sonuglar kurumadde tlizerinden verilmistir.

Kontrol: Toz balik eti ikame edilmeyen cips grubu, TBES

: Misir ununa %35 oraninda toz balik eti ikame edilen

cips grubu, TBE10 : Misir ununa %10 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu, TBE20 : Misir ununa %20
oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu
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Toz hale getirilerek elde edilen balik etinin misir unu Yyerine ikame
edilmesiyle iiretilen ve derin yagda kizartilarak hazirlana misir cipslerinin temel
kimyasal kompozisyonlar1 Tablo 3.4’te verildi. Buna gore ilave edilen TBE oranmi
arttikga protein igeriginde belirgin ( p<0.05) bir artis gozlendi. Diger taraftan artan
TBE orani yag iceriginde %20 TBE ilave edilme oranina kadar belirgin bir degisime
neden olmadi (p>0.05). Ancak %20 TBE ilavesi yag igeriginde belirgin (p<0.05) bir
artis olusturdu. Kiil igerikleri incelendiginde artan TBE oranlar kiil miktarinda
anlamli (p<0.05) bir artisa neden oldu. Bununla birlikte ilave edilen TBE oranindaki
artis Orneklerin ¢Oziiniir, ¢oziinmeyen ve toplam diyet lifi degerlerinde azalmaya

neden oldugu (p<0.05) tespit edildi.

Tablo 3.5: Firinlama yontemiyle tiretilen nusir cipslerinin temel kimyasal kompozisyonu (%)*

Cips Coziint C"D.i.yet Lifi Toolam divet
- - . ozunur ozunmeyen oplam diye

Grubu Protein Yag Kiil diyet lif diyet lif P
Kontrol | 50720110 | 6.62:037® | 349£0.149 | 1.80£0.15® | 8.492020® | 10.29:036®
TBES | 13.2820.099 | 72720.070 | 4.02£0220 | 0.47:0050 | 8.75:031® | 922£0310
TBE10 | 19.18£0.100 | 8.5720.150 | 4.55£0.07® | 0.56£0.190 | 820:034® | 8.85£0.230)
TBE20 31.52+0.58@ 11.54+1.66@ 5.09+0.10@ 0.25+0.11® 5.09+0.64® 5.34+0.72©

*: sonuglar kurumadde tlizerinden verilmistir.

Kontrol: Toz balik eti ikame edilmeyen cips grubu, TBES: Misir ununa %5 oraninda toz balik eti ikame edilen
cips grubu, TBE10: Misir ununa %10 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu, TBE20: Misir ununa %20
oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu

Uretimi sirasinda misir unu yerine TBE ikame edilen ve firinlama ydntemi ile

pisirilen musir cipslerinin  temel kimyasal kompozisyonlar1 (Tablo 3.5)
incelendiginde, ikame edilen TBE orani artis1 protein ve kil i¢eriklerinde belirgin bir
artisa (p<0.05) neden oldu. Orneklerin yag igerikleri ilave edilme oranina bagl
olarak ytikseldi. Ancak bu degisim kontrol grubu ile %5 ve %10 TBE ilave edilen
ornekler arasinda belirgin olmadi (p>0.05). Bununla birlikte %20 TBE ilave edilen
ornegin diger orneklerden daha yliksek (p<0.05) yag icerigine sahip oldugu tespit
edildi. Coziiniir diyet lifi iceriginin kontrol grubunda en yiiksek degere (%1.80) sahip
oldugu ve diger drnekler ile arasinda belirgin bir fark oldugu (p<0.05) tespit edildi.
Coziinmeyen diyet lifi igeriginin %20 TBE ilaveli grupta en diisiik (%5.09) oldugu
ve diger ornek gruplart ile arasinda belirgin (p<0.05) bir fark oldugu goriildii.
Toplam diyet lifi bakimindan 6rnekler arasinda TBE artisina karsin belirgin (p<0.05)
bir azalma tespit edildi. En yiiksek deger (9%10.29) kontrol gurubunda goézlenirken,

en diisiik deger (9%5.34) %20 TBE ilave edilen 6rneklerde belirlendi.
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Toz haldeki balik etinin patates unu yerine ikame edilmesiyle hazirlanan ve
derin yagda kizartma islemi uygulanmig patates cipslerinin temel kimyasal
kompozisyonlaria ait veriler Tablo 3.6’da verildi. Artan TBE orami protein, yag ve
kiil igeriginde belirgin (p<0.05) bir artisa neden oldu. Ilave dilen TBE oranimin artisi
¢ozinir diyet lifi ve toplam diyet lifinde belirgin (p<0.05) bir azalmaya neden oldu.
Coziinmeyen diyet lifi igeriginde ise kontrol grubuna gore 6nemli (p<0.05) azalma
gozlenirken, %5, %10 ve %20 TBE ilave edilen 6rneklerin kendi aralarinda bu

azalmanin istatistiksel agidan 6nemli olmadig1 (p<0.05) goriildii.

Tablo 3.6: Derin yagda kizartma y6ntemiyle iiretilen patates cipslerinin temel kimyasal kompozisyonu (%)*

. Diyet Lifi
Cips . - .. Coziiniir Cozinmeyen | Toplam diyet
Grubu Protein Yag Kl diet lifi diyet lifi lfi
Kontrol | 4.29+0.53@ | 32.43+2.930) 3.33+0.04@ 2.57+0.18@ | 539+0.21® 7.96+0.30@
TBES 9.79+0.09() 37.36+1.94®) 3.47+0.06 1.51+0.29® 4.56+0.18®) 6.07+0.45®
TBE10 14.55+0.16® | 38.99+1.41(@b) 3.66+0.05® 0.56+0.21©) 4.36+0.370) 4.92+0.23©
TBE20 21.39+2.34@ | 4271+ 1.76® 3.82+0.05@ 0.41+0.18© 4.25+0.14® 4.66+0.18©

*: sonuglar kurumadde tlizerinden verilmistir.

Kontrol: Toz balik eti ikame edilmeyen cips grubu, TBES: Patates ununa %5 oraninda toz balik eti ikame edilen
cips grubu, TBE10: Patates ununa %10 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu, TBE20: Patates ununa
%20 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu

Patates unu yerine TBE ikame edilerek hazirlanan ve firinlama yontemiyle
1s1l igleme tabi tutulan patates cipslerinin temel kimyasal kompozisyonlar1 (Tablo
3.7) degerlendirildiginde, ilave edilen TBE orami arttikca protein, yag ve Kkiil
igeriklerinde 6nemli (p<0.05) bir artis gozlendi. Coziiniir, ¢éziinmeyen ve toplam
diyet lifi igeriklerinde ise ilave edilen TBE oranmi arttik¢a azalma gozlendi (p>0.05).
Ancak bu azalma %10 TBE ilavesi sonrasinda istatistiksel olarak belirgin (p<0.05)

oldu.

Tablo 3.7: Firmlama yontemiyle iiretilen patates cipslerinin temel kimyasal kompozisyonu (%)*

. Diyet Lifi
Cips . < . Cozliniir Coziinmeyen Toplam
Grubu Protein Yag Kl diyet lifi diyet lifi diyet lifi
Kontrol 6.03+0.19@ 4.69+0.230 7.48+ 0.250) 2.36+0.16@ | 4.57+0.35@ 6.93+0.46@
TBE5 12.20+1.390@ | 7.06+0.62®) 7.89+0.2400) 1.9940.29@ | 4.66+0.24@ 6.65+0.52@
TBE10 | 20.20+1.38® | 7.36+0.43® 8.59+0.43(ab) 1.08+0.19® | 4.51+0.12@ 5.59+0.25®
TBE20 | 35.91+1.68® | 10.82+0.63®@ 8.83+0.53@ 0.67£0.16® | 3.86+0.230) 4.53+0.140

*: sonuglar kurumadde iizerinden verilmistir.

Kontrol: Toz balik eti ikame edilmeyen cips grubu, TBES: Patates ununa %5 oraninda toz balik eti ikame edilen
cips grubu, TBE10: Patates ununa %10 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu, TBE20: Patates ununa
%20 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu
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Duman ve dig. (2012)’in yaptiklar bir ¢alismada %5, %10 ve %15 oraninda
surimi tozu kullanarak firinlanmig balik cipsi iiretimi gergeklestirmisler. Yapilan
kimyasal analizler sonucunda protein, yag ve kiil igerikleri kontrol grubunda sirasiyla
%11.79, %7.26, %1.30; %5 surimi tozu ilave edilen cipslerde sirasiyla %15.89,
%7.74, %1.64; %10 surimi tozu ilave edilen cipslerde sirastyla %21.26, %8.07.
%2.29 ve %15 surimi tozu ilave edilen cipslerde ise sirastyla %25.33, %8.77, %2.18
oldugunu tespit etmislerdir. Surimi tozu ilave oram arttik¢a orneklerin protein, yag

ve kiil degerlerinde artis oldugu vurgulanmistir.

King (2002), kizartilmis balik krakeri iiretimi amaciyla %40, %50 ve %60
oralarinda Brachydeuterus auritus tirti balik eti kullanarak gergeklestirdigi
calismada, tretilen krakerlerin kimyasal kompozisyonlar1 incelenmistir. Yapilan
caligmada %40 oraninda balik eti igeren krakerlerin protein icerigi %8.3, yag igerigi
%19.8 ve kiil igerigi %1.5 olarak tespit edilmistir. Ayni ¢alismada %50 oraninda
balik eti kullanilan krakerlerin protein igerigi %12.7, yag igerigi %20.0 ve kiil igerigi
%2.0 ve %60 oraninda balik eti igeren Orneklerde ise protein igerigi %16.9, yag
icerigi %21.4 ve kiil icerigi %3.0 olarak belirlemistir. Ilave edilen balik eti
oranindaki artigin protein, yag ve kiil degerlerinde de artisa neden oldugu tespit

edilmistir

Literatiirdeki bir bagka c¢alismada farkli oranlarda balik etinin tapyoka ununa
ilavesi ile kizarmis balik krakerleri {retimi gergeklestirilmistir. Sonuglar
degerlendirildiginde balik eti oranindaki artigla birlikte krakerlerin protein ve yag
igeriginin de arttifini goézlenmistir. Yag icerigindeki artis oraninin, balik tiirlerine
bagli olarak degistiginin yagl baliklarda daha yiiksek (yag igerigi> %8) ve yagsiz
baliklarda daha diisiik (yag igerigi < %4) olacagim bildirmislerdir (Nurul ve dig.
2009).

Kenya’da yapilan bir baska calismada Galeichthys feliceps ve Trichurus
lepturus tirii baliklarin piring, misir ve bugday ununa belirli oranlarda ikame
edilmesi ile atistirmalik yiyeceklerin iiretimine uygunlugu test edilmistir. Protein
icerigi, yag, nem, amino asit ve yag asidi kompozisyonu segilen her iki balikta da
beslenmeye uygun oldugu rapor edilmistir. Yapilan analizler sonucunda baliklarin
kimyasal bilesimi yas, cinsiyet, cevre ve mevsime bagli olarak bir bireyden digerine

biiyiik oranda degistigi vurgulanmistir (Oduor-Odote ve Kazungu 2008).
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Literatiirdeki ¢alisma sonuglari incelendiginde ikame edilen balik eti
oranindaki artigla paralel olarak {iriinlerde de protein, yag ve kiil iceriklerinin arttig
ve vyapilan bu caligmada iiretimi gerceklestirilen balik cipslerinin  kimyasal
kompozisyonlarinda literatiirdeki bulgularla biiyiik Ol¢lide benzerlik gosterdigi

gorilmistir.

3.1.3 Cipslerin p-anisidin Sayisindaki Degisim

Cips Orneklerinin oda kosullarinda muhafazasi sirasinda, yaglarin
oksidasyonunu belirlemede kullanilan ve ikincil oksidasyon iiriinlerinin olusumunu
ortaya koyan parametrelerden biri olan p-anisidin degerinin zamana bagh degisimi
Tablo 3.8, 3.9 ve 3.10’da verilmistir.

TBE ilave edilerek hazirlanan derin yagda kizartma islemi uygulanan bugday
cipsi orneklerinin muhafaza siirecindeki p-anisidin degerleri (Tablo 3.8) degisimi
incelendiginde, muhafazanin baslangicinda ilave edilen TBE oranina bagli olarak
cipslerin  p-anisidin degerlerinde belirgin bir (p<0.05) artis gozlenmistir.
Depolamanin ikinci ayinda kontrol ve %5 TBE ilave edilen 6rneklerde daha fazla
olmak tizere %10 TBE ilave edilen 6rnekler hari¢ artis meydana gelmistir. Ancak

ornekler arasinda ikinci ay sonuglari agisindan fark (p>0.05) gortilmemistir.

Tablo 3.8: Derin yagda kizartma yontemiyle hazirlanan toz haldeki balik eti ilaveli bugday cipslerinde zamana
bagli p-anisidin degerleri degisimi

Cips Grubu MUHAFAZA PERiYODU
0. Ay 2. Ay 4. Ay
Kontrol 1.20+0.09(9) 4.71+0.15"0) 10.02+0.09¢a)
TBES 2.28+0.08(8%) 4.93+0.10"A0) 10.37+0.16(A03)
TBE10 4.16+0.13(CH) 4.13+0.59(Ab) 11.27+0.37®
TBE20 4.49+0.170b) 4.86+0.52Ab) 10.75+0.68G2

Ayni siitunda farkl biiyiik harfle (A, B, C,...) ve ayn1 satirda farkl kiigiik harfle (a, b, c,...) gosterilen degerler
birbirinden farklidir (p<0.05)

Kontrol: Toz balik eti ikame edilmeyen cips grubu, TBES: Bugday ununa %35 oraninda toz balik eti ikame edilen
cips grubu, TBE10: Bugday ununa %10 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu, TBE20: Bugday ununa
%20 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu

Muhafazanin ikinci ayinda belirlenen p-anisidin degerleri baslangi¢ p-anisidin
degerlerine gore kontrol ve %5 TBE ikame edilen grupta belirgin (p<0.05) olarak
artmistir. Diger iki uygulamada degisim anlamli bulunmamistir (p>0.05).

Mubhafazanin dordiincii ayinda p-anisidin degerleri tiim gruplarda hem baslangig,
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hem de ikinci ay degerlerine gore belirgin olarak (p<0.05) artmistir. Buna karsilik 4.
ay itibari ile gruplar arasinda p-anisidin degerleri bakimindan fark goériilmemistir
(p>0.05). Muhafaza periyodunun sonunda en yiiksek deger (11.27) %10 TBE ilave
edilen grupta, en diisiik deger (10.02) kontrol grubunda belirlenmistir (Tablo 3.8).

Misir unu yerine toz halde baliketi ikame edilerek hazirlanarak derin yagda
kizartilan musir cipsi orneklerindeki p-anisidin degerlerinin zamana bagh degisimi
Tablo 3.9’da verilmistir. Buna gére muhafaza oncesi %20 TBE ilave edilen cipslerin
digerlerinden daha yiiksek (10.91) p-anisidin degerine sahip oldugu goriilmektedir.
Muhafazanin baslangi¢ periyodunda %10 ve %20 TBE ikame edilen gruplarin p-
anisidin degerleri iki gruptan anlamli (p<0.05) derecede yiiksek belirlendi.
Muhafazanin ikinci ayinda %10 TBE ikame edilen grup ile %5 TBE ikame edilen
grup benzer (p>0.05), digerleri p-anisidin degerleri bakimindan farkli (p<0.05)
bulunmustur (Tablo 3.9). Iki ay depolamanmn sonunda %10TBE ilave edilen
orneklerin digerlerinden daha yiiksek (12.24) p-anisidin degerine sahip oldugu
gozlendi ve bu donemde baslangica gore diizensiz bir degisim oldu. Depolamanin
dordiincii ayindan sonra elde edilen sonuglarda da ilave edilen TBE orani arttikca

orneklerin p-anisidin degerlerinde belirgin bir artig goriilmistiir (p>0.05).

Depolama siiresi boyunca tiim cips ornekleri i¢inde %5 ve %10 TBE ilave
edilen orneklerin p-anisidin degerlerinde diizenli bir artig gézlenirken, kontrol grubu

ve %20 TBE ilave edilen 6rneklerde diizensiz bir degisim gbzlendi (Tablo 3.9).

Tablo 3.9: Derin yagda kizartma yontemiyle hazirlanan toz haldeki balik eti ilaveli misir cipslerinde zamana
bagli p-anisidin degerleri degisimi

Cips Grubu MUHAFAZA PERiYODU
0. Ay 2. Ay 4. Ay
Kontrol 9.29+0.27(b) 8.80+0.34(CD) 13.44+0.672
TBES 9.09+0.53(B0) 11.9940.25Bb) 13.97+0.65C2
TBE10 10.80+0.09¢A9) 12.24+0.39(Ab) 20.11+0.56®
TBE20 10.91+0.09¢Ab) 10.35+1.61BCH) 22.97+0.35%a)

Ayni siitunda farkli biiyiik harfle (A, B, C,...) ve ayn1 satirda farkl kiiciik harfle (a, b, c,...) gosterilen degerler
birbirinden farklidir (p<0.05)

Kontrol : Toz balik eti ikame edilmeyen cips grubu, TBES: Bugday ununa %5 oraninda toz balik eti ikame edilen
cips grubu, TBE10: Bugday ununa %10 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu, TBE20: Bugday ununa
%20 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu

Kizartilmig patates cips Orneklerinin  muhafazasi sirasinda  p-anisidin
degerlerindeki degisim degerlendirildiginde, muhafazanin baglangicinda 9.36-11.32
arasinda olan degerler, %10 TBE disinda kalanlar kontrol grubuna benzer(p>0.05)
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bulundu. Muhafazanin ikinci ay1 itibariyle tim gruplarda baslangica gore p-anisidin
sayist belirgin (p<0.05) olarak artt1 ve 12.25-14.18 arasinda degisen degerler gosterdi
(Tablo 3.10). Bu periyotta TBE uygulanan tiim gruplar kontrole gére daha yiiksek
(p<0.05) p-anisidin sayisina ulasti. Ancak TBE uygulanan gruplar arasinda anlamli
bir fark olmadi (p>0.05). Muhafazanin 4. ayinda 6nceki zaman siireclerine gore tiim
uygulamalarin p-anisidin degerleri belirgin (p<0.05) bir artig gosterdi. En diisiik
deger (15.65) kontrol grubunda, en yiiksek deger (18.47) %20 TBE ikame edilen
grupta belirlendi. Bu dénemde kontrol, %5 ve %10 TBE ikame edilen gruplar benzer
(p>0.05), %20 TBE ilave edilen grupta ise digerlerinden belirgin (p<0.05) oranda
yiiksek p-anisidin degeri gozlendi (Tablo 3.10).

Depolama siiresi boyunca tiim cips Orneklerinin p-anisidin degerlerinde

diizenli bir artis gozlendi (p<0.05).

Tablo 3.10: Derin yagda kizartma yontemiyle hazirlanan toz haldeki balik eti ilaveli patates cipslerinde zamana
bagli p-anisidin degerleri degisimi

Cips Grubu MUHAFAZA PERiYODU
0. Ay 2. Ay 4. Ay
Kontrol 9.45+0.08(AB9) 12.25+0.33) 15.65+0.05®
TBE5 9.36+0.48(5) 13.62+0.15¢0) 16.24+0,28(62)
TBE10 11.3240.94(A0) 14.18+0.31¢ 15.67+0.965
TBE20 11.26+1.51AB) 13.66+0.40*0) 18.47+0.12(A3)

Ayni siitunda farkli biiyiik harfle (A, B, C,...) ve ayni satirda farkli kiigiik harfle (a, b, c,...) gésterilen degerler
birbirinden farklidir (p<0.05).

Kontrol: Toz balik eti ikame edilmeyen cips grubu, TBES: Bugday ununa %5 oraninda toz balik eti ikame edilen
cips grubu, TBE10: Bugday ununa %10 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu, TBE20: Bugday ununa
%20 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu

Hawrysh ve dig. (1995) yaptiklar1 bir ¢aligmada dort farkli yag (kanola, soya,
pamuk tohumu ve kismen hidrojene edilmis kanola) kullanarak derin yagda kizartma
islemi ile dort gesit patates cipsi tiretimi gergeklestirilmis. Cips 6rnekleri 60 °C'de 12
glin boyunca ve 23 °C'de 18 hafta boyunca ayri ayri depolanmigtir. Muhafazanin
baslangicinda p-anisidin degerleri sirasiyla 7.03, 12.07, 9.03 ve 4.36 bulunmustur. 60
°C'deki depolama sonunda bu degerler artis gostererek sirasiyla 18.21, 16.21, 15.47
ve 4.79 olarak belirlemistir. 23 °C'deki depolama sonunda degerler incelendiginde
ise swrastyla 7.16, 11.27, 8.71 ve 4.31 p-anisidin degerlerine ulasilmistir. Soya
yaginda kizartilan cipslerin 18 haftalik depolamasi sonunda, drneklerde duyusal
olarak algilanan ransit tadin bu p-anisidin verisini destekledigi goriilmiistiir. Bu
caligmada, panelistlerin duyusal verileri sonucunda da, patates cipsi kalitesinin

kizartma yag1 ve depolama kosullarindan etkilendigini sonucuna varilmistir.
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Houhoula ve Oreopoulou (2004) gesitli zaman araliklarinda siirekli ¢alisan bir
fritozde kizartilan patates cipslerinin p-anisidin degerleri Ol¢iimiinii yapmuslar.
Calisma sicakligi olarak 155 °C, 185 °C ve 195 °C kullanilmistir. Kizartilmis patates
cipsi 0rneklerinin baslangi¢ p-anisidin degerleri sirasiyla 2.58, 10.50 ve 4.56 olarak
tespit edilmis. 12 saatlik depolama sonunda bu degerler belirgin bir artis gostererek
sirastyla 128.40, 157.40 ve 152.80 degerlerine ulastig1 belirlenmis. Patates cipsi
orneklerinin bozulma derecesinin, kizartma yaginin oksidasyonuna bagli oldugu ve
depolama siiresiyle de dogrusal olarak arttig1 tespit edilmis. Elde edilen sonuglar
dogrultusunda kizartilmis triinlerde depolamanin erken asamalarinda oksidasyona
kars1 stabilitenin, {iriin i¢inde emilen kizartma yaginin oksidasyon parametrelerinden

tahmin edilebilecegini sonucuna varilmaistir.

Daort aylik depolama siirecinde cipslerden ekstrakte edilen yaglarin p-anisidin
degerlerinde meydana gelen degisim incelendiginde, ilave edilen TBE oranindaki
artisin tiim cips gruplarinda p-anisidin degerinde artisa neden oldugu tespit edildi.
Ikincil oksidasyon iiriinleri olusumunun en fazla oldugu grubun kizartma islemiyle
tiretilen musir cipsleri, en az olusumun ise bugday cipslerinde oldugu goriildii. Bu
duruma neden olan faktoriin de misir ununun yag igeriginin kullanilan diger unlardan
daha fazla olmasi ve kimyasal yapisinda bulunan lipaz enziminin lipidlerle kolayca

etkilesime girmesi olarak diistiniilmektedir.

Yag oksidasyonunun Onlenmesi ya da geciktirilmesinde, depolama
sicakliginin  distiriilmesi, oksijenin ortamdan uzaklastirilmasi amactyla vakum
paketleme, antioksidanlarla ~muamele gibi  yontemler uygulanabilecegi

bildirilmektedir (Soyer ve Sahin 1999).

3.2  Cipslerin Fiziksel Analiz Sonuglari

3.2.1 Renk Degeri Ol¢iimii Sonuclar

Hammaddelere ait renk degeri 6l¢iim sonuglar1 Tablo 3.11°de verildi. Toz
balik etinin L degeri bitkisel unlara kiyasla daha diistik oldugu, a degerinin ise daha

yiiksek oldugu goriildii. Misir ununun b (sar1) degeri diger unlardan daha yiiksek
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(21.37) bulundu. Misirda sar1 rengin beta-karoten, zeaksantin ve lutein gibi

karotenoid grubu pigmentlerden kaynaklandigi belirtilmektedir ( Ertas 2006).

Cips orneklerinin kizartma ve firinlama isleminden sonra renk degerlerindeki

degisim Tablo 3.12, 3.13, 3.14, 3.15, 3.16 ve Tablo 3.17’de verildi.

Tablo 3.11: Cips iiretiminde kullanilan ana hammaddelerin renk degerleri

Hammadde RENK PARAMETRELERI
Cesidi L a b
Bugday unu 86.66+0.33® -0.3620.09C) 10.44+0.86©
Misir unu 81.61+0.23® 1.88+0.31® 21.48+0.05@
Patates unu 83.41+0.47@) 2.62+0.52®) 14.64+0.320)
Toz balik eti 47.91+0.78© 5.09+0.71@ 17.06+0.07®

Ayni siitunda farkli kiigiik harfle (a,b,c,...) gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0.05)

Bugday unu yerine toz halde balik eti ikame edilerek iiretimi gergeklestirilen
firinlanmis bugday cipslerinde kontrol 6rnegine gore TBE ikame orani arttik¢a L ve
b degerlerinde azalma, a degerinde ise artis gozlendi. En yiiksek L degeri (64.38)
kontrol grubunda, en diisiik (46.71) %20 TBE ilave edilen grupta belirlendi. Burada
kontrol grubu ile %5 TBE ilave edilen gruplarin L degeri benzer (p>0.05), digerleri
farkli (p<0.05) bulundu. Tim cips Orneklerinin a degerlerinin birbirinden belirgin
derecede farkli oldugu gozlendi. b degerleri kontrole gére azalmasina ragmen bu

azalmanin 6nemli olmadig1 (p>0.05) tespit edildi (Tablo 3.12).

Tablo 3.12: Toz haldeki balik eti ilave edilerek hazirlanan ve firmnlanma y6ntemiyle iiretilen bugday cipslerinin
renk degerleri

Cips Grubu RENK PARAMETRELERI
L a b
Kontrol 64.38+1.38@ 5.01+0.39@ 22.53+1.24®@
TBES 62.92+0.53@ 7.59+0.69© 21.73+0.67®@
TBE10 53.56+1.39® 11.09+0.63® 21.70+0,53@
TBE20 46.71+0.72© 13.68+1.69@ 20.67+1.09@

Ayni siitunda farkl kii¢iik harfle (a,b,c,...) gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0.05)

Kontrol: Toz balik eti ikame edilmeyen cips grubu, TBES: Bugday ununa %5 oraninda toz balik eti ikame edilen
cips grubu, TBE10: Bugday ununa %10 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu, TBE20: Bugday ununa
%20 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu

Kontrol grubu ve TBE ikame edilerek iiretilen kizartilmis bugday cipslerinde,
artan TBE oran1 L ve b degerlerinde azalmaya, a degerinde ise artmaya neden oldu
(Tablo 3.13). Kizartma islemi ile liretilen bugday unu esashi cipslerde, kontrol
grubunun L degeri 55.19 ile en yiiksek, %20 TBE ilaveli grupta ise en diisiik (38.44)
bulundu. Ayni durumun b degeri icinde kontrol grubu (23.73) ve %20 TBE ilave
edilen grup icin (19.47) gozlendi. Tiim gruplarin L degerleri birbirinden anlamli

derecede (p<0.05) farkli bulundu. Diger taraftan b degerleri karsilastirildiginda
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kontrol, %5 ve %10 TBE ilaveliler benzer (p>0.05), %20 TBE ilaveli grubun ise
kontrolden farkli (p<0.05) digerleriyle benzer oldugu gozlendi. a degeri agisindan
karsilastirildiginda kontrol grubu ile %5 TBE ilave edilen grup, %5 ile %10 TBE
ilave edilen grup ve %10 ile %20 TBE ilave edilen gruplar birbirine benzer (p>0.05)
sonuclar olarak degerlendirildi. Ancak %20 TBE ilave edilen grup kontrol ve %5
TBE ilave edilen gruptan bariz sekilde farkli (p<0.05) oldugu ortaya ¢ikti.

Tablo 3.13: Toz haldeki balik eti ilave edilerek hazirlanan ve kizartma yontemiyle iiretilen bugday cipslerinin
renk degerleri

Cips Grubu RENK PARAMETRELERI
L a b
Kontrol 55.19+0.55@ 9.67+1.310© 23.73+1.67@
TBES 52.52+1.11® 12.31+2.3609) 22.88+1.50@
TBE10 47.29+0.67© 14.77+1.89(@0) 21.44+1.34(@)
TBE20 38.44+1.61@ 17.16+1.96@ 19.47+2.19®)

Ayni siitunda farkl kii¢iik harfle (a,b,c,...) gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0.05)

Kontrol: Toz balik eti ikame edilmeyen cips grubu, TBES5: Bugday ununa %35 oraninda toz balik eti ikame edilen
cips grubu, TBE10: Bugday ununa %10 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu, TBE20: Bugday ununa
%20 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu

Misir unu yerine TBE ikame edilerek iiretilen firinlanmis misir cipslerinde,
TBE oranindaki artis L ve b degerlerinde azalmaya neden oldu. Kontrol grubunda
65.40 olan L degeri azalarak %20 TBE ilave edilen grupta 47.69 degerine geriledi.
Bu durum ilave edilen balik eti oranina bagli olarak iiriin renginde koyulasmaya
neden oldugunu gostermektedir. Bu parametre agisindan kontrol grubu ile %5 TBE
ilave edilen grup arasinda belirgin bir fark goriilmezken (p>0.05), diger
uygulamalarin L degerleri birbirinden anlamli (p<0.05) derecede farkli oldugu
belirlendi. Diger taraftan b degerindeki azalma sadece kontrol grubu ile %20 TBE
ilave edilen 6rnekler arasinda dnemli (p<0.05), digerlerinin birbirine benzer (p>0.05)

oldugu tespit edildi (Tablo 3.14).

Tablo 3.14: Toz haldeki balik eti ilave edilerek hazirlanan ve firnlanma yontemiyle Giretilen misir cipslerinin
renk degerleri

Cips Grubu RENK PARAMETRELERI
L a b
Kontrol 65.40+2.56@ 6.55+2.29®) 24.09+0.60@
TBES 62.59+0.82® 7.80+0.46®) 23.19+1.48@)
TBE10 56.97+1.95® 9.86:+1.74(@) 22.57+1.09@)
TBE20 47.69+0.520) 13.33+2.08@ 21.10+0.70®

Ayni siitunda farkli kiiglik harfle (a,b,c,...) gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0.05)

Kontrol: Toz balik eti ikame edilmeyen cips grubu, TBES: Bugday ununa %5 oraninda toz balik eti ikame edilen
cips grubu, TBE10: Bugday ununa %10 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu, TBE20: Bugday ununa
%20 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu
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Renk parametrelerinden a degerinde artan TBE ilavesiyle meydana gelen artis
kontrol grubu ile %20 TBE ilave edilen Ornek arasinda belirgin (p<0.05),
digerlerinde belirgin degildi (p>0.05) (Tablo 3.14). Toz halde balik etinin cips
kompozisyonuna ilave edilmesi ile genel olarak rengin koyulasmasi, sari rengin
azalmas1 ve kirmiziligin ise artis1 seklinde bir degisim gozlenmistir. Bu durum cips

renklerinde ilave edilme oranina gore matlasmayi ifade eden bir durumdur.

Kizartma islemi uygulanarak tretilen TBE ilaveli misir cipslerinde renk
parametrelerinden L ve b degerleri artan TBE oranlariyla ters iligkili olarak azalma
(p<0.05) gosterdi. Diger taraftan a degeri artig seklinde degisti (Tablo 3.15). L degeri
%10 ve %20 TBE ilave edilen grupta (p>0.05) benzer, degerlerinde hissedilir oranda
farkli (p<0.05) oldu. b degerindeki azalma %10 ve tizerinde TBE ilavesi durumunda
fark edilir (p<0.05) bir degisime neden oldu. Artan TBE oraninin, a degerinde
meydana getirdigi artis %10 TBE oranindan itibaren anlamli (p<0.05) oldu.
Kizartilmis misir cipslerinde de firinlanmis olanlarla benzer bir renk koyulagmasi

(matlagmasi) gézlendi.

Tablo 3.15: Toz haldeki balik eti ilave edilerek hazirlanan ve kizartma yontemiyle iiretilen msir cipslerinin renk
degerleri

Cips Grubu RENK PARAMETRELERI
L a b
Kontrol 60.62+0.93@ 10.38+0.45©) 29.67+4.22@
TBES 54.52+0.59® 12.06+0.6209) 28.61+0.36@D
TBE10 48.32+1.380© 13.91+1.77%@b) 24.71+1.3209
TBE20 47.05+2.28© 15.14+1.32@ 22.24+1.420

Ayni siitunda farkli kiigiik harfle (a,b,c,...) gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0.05)

Kontrol: Toz balik eti ikame edilmeyen cips grubu, TBES: Bugday ununa %S5 oraninda toz balik eti ikame edilen
cips grubu, TBE10: Bugday ununa %10 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu, TBE20: Bugday ununa
%20 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu

Uretiminde TBE kullanilan firinlanarak pisirilen patates cipslerinde hem L
hem de b renk degerleri, TBE’ nin ilave edilme oraniyla ters orantili olarak azalma
gosterdi. L degeri 63.11°den (kontrol grubu) 48.98’e¢ (%20 TBE), b degeri ise
23.96’dan 20.96’ya azaldi. Diger taraftan a degeri 8.98’den (kontrol grubu) 12.40’a
(%20 TBE) yiikseldi. L degeri kontrole gore diger uygulamalarda belirgin (p<0.05)
olarak azalirken, bu azalma sadece %10 ve %20 TBE oraninda 6nemsiz (p>0.05)
bulundu. b degeri acisindan bakildiginda sadece kontrol grubu ile %20 TBE
uygulanan grup arasindaki azalma anlamli (p<0.05) bulundu. a degerindeki artisin
belirgin oldugu (p<0.05) uygulamalar kontrol ile %20 TBE uygulanan gruplar olarak
ifade edilebilir (Tablo 3.16).
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Tablo 3.16: Toz haldeki balik eti ilave edilerek hazirlanan ve firnlanma yontemiyle iiretilen patates cipslerinin

renk degerleri

Cips Grubu RENK PARAMETRELERI
L a b
Kontrol 63.11+£2.32@ 8.98+0.85® 23.96+1.16@
TBES 58.27+0.84® 9.34+1.27® 23.49+1.61@
TBE10 51.274+0.63© 10.98+1,17%@) 22.84+1.71@)
TBE20 48.98+1.17© 12.40+0.79@ 20.96+0.83®

Ayni siitunda farkl kiigiik harfle (a,b,c,...) gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0.05)

Kontrol: Toz balik eti ikame edilmeyen cips grubu, TBES: Bugday ununa %S5 oraninda toz balik eti ikame edilen
cips grubu, TBE10: Bugday ununa %10 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu, TBE20: Bugday ununa
%20 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu

Kizartma islemi uygulanarak tretilen TBE ilave edilmis patates cipslerinin
renk degerlerinden L ve b degerleri ilave edilme oranlar1 nisbetinde ters orantili
olarak azalma gosterdi. a renk degerinde ise dogrusal olarak artig gézlendi (Tablo
3.17). Cips orneklerin L degerleri birbirinden belirgin (p<0.05) derecede farkl
bulundu. b degeri bakimindan kontrol 6rnegi ile %5 TBE igeren ornek benzer
(p>0.05) diger cips Ornekleri ise birbirinden farkli (p<0.05) degerler gosterdi (Tablo
3.17).

Bu uygulama yonteminde a degerindeki artan yondeki degisim %10 ve %20
TBE uygulanan gruplar arasindaki fark hari¢ 6nemli (p<0.05) bir degisim gosterdi.
Sonuglar bir biitiin olarak degerlendirildiginde kizartilmis TBE katkili patates
cipslerinin tiretimi sirasinda renk 6zelliklerinin matlagsmasi olarak nitelendirilebilecek
sekilde degisime ugradigi ifade edilebilir.

Tablo 3.17: Toz haldeki balik eti ilave edilerek hazirlanan ve kizartma yontemiyle iiretilen patates cipslerinin
renk degerleri

Cips Grubu RENK PARAMETRELERI
L a b
Kontrol 54.66+0.28® 11.04+0.66 24.79+0.99@
TBES 51.75+0.90®) 13.93+0.46® 24.86+0.31@
TBE10 48.23+0.73©) 15.83+0.79@ 23.26+0.76®
TBE20 45.09+0.85@ 16.56+0.48@ 20.60+0.580)

Ayni siitunda farkli kiigiik harfle (a,b,c,...) gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0.05)

Kontrol: Toz balik eti ikame edilmeyen cips grubu, TBES: Bugday ununa %S5 oraninda toz balik eti ikame edilen
cips grubu, TBE10: Bugday ununa %10 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu, TBE20: Bugday ununa
%20 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu

Nurul ve dig. (2009), balik eti oranini artirmanin veya un oranini azaltmanin
atistirmalik trilinlerde daha koyu renge neden olacagimi ve balik etinin, tiriinlerin
rengine katkida bulunan bazi1 pigmentler i¢erdigini ifade etmislerdir. Miyoglobin,
hemoglobin ve hemosiyaninler gibi ¢esitli bilesikler baliklarin ve kabuklu deniz

hayvanlarmin rengine katkida bulunmaktadir. Yiiksek sicakliklardaki kizartma

33



isleminin, iriiniin koyu rengine neden olan balik proteininin denatiirasyonuna ve
oksidasyonuna katkida bulundugunu belirtilmektedir. Yildiz ve dig. (2010) enzimatik
olmayan renk kahverengilesmeleri/kararmalar1 olarak da bilinen Maillard
reaksiyonlarinin pH, reaktantlarin tipi, sicaklik, su aktivitesi gibi faktorlere bagl

olarak renkli veya renksiz reaksiyon tirlinlerini olusturdugunu bildirmektedirler.

Yiiksel ve dig. (2017), bayat ekmek tozu kullanarak derin kizartilmis misir
cipsi Uretimi gergeklestirmisler ve kullanilan misir ununun diger unlara kiyasla
yiiksek sarilik karakteristigine sahip olup ve yiiksek kizartma sicakliklarinda
Maillard reaksiyonlar1 sonucu oOrneklerde sarilik diizeyinin fazla oldugunu

bildirmislerdir.

Pedreschi ve dig. (2005), kizartilmis patates cipslerinde rengin, yiizeydeki
indirgen seker ve amino asitler veya proteinlerin igerigine, kizartma sicakligina ve
zamanina bagli olarak Maillard reaksiyonunun bir sonucu oldugunu belirtmislerdir.
Kizartma sicakligi ne kadar yiiksek olursa, patates cipslerinde daha koyu renk
gozlenecegini sebebinin de yiiksek sicakliga bagli olan enzimatik olmayan

esmerlesme reaksiyonlar1 oldugunu agiklanmislardir.

Goncti (2011), yaptig1 bir ¢alismada, firinlanmis bugday cipsi orneklerinde
firinlama siiresi ile L degeri arasinda bir iliski olmadigini, a ve b degerinin firinlama

stiresi arttikca arttigini tespit etmistir.

Tagkirdi (2011), bir calismada karabugday ile zenginlestirilmis bugday
cipsleri tiretimi gerceklestirmistir. Kizartma sicaklik dereceleri arttik¢a L degerinde

istatistiksel olarak bir azalma, a ve b degerlerinde ise artig oldugunu bildirmistir.

Calismada elde edilen renk degeri Ol¢iim sonucglarma gore, tiim cips
gruplarinda ilave edilen TBE oram arttikca L degerlerinde azalma yani 6rneklerin
renginde koyulagma goriildii. Bunun sebebi olarak da ilave edilen TBE’nin L
degerinin (47.91) bitkisel unlara (bugday- 86.66, misir- 81.61, patates- 83.41)
kiyasla oOnemli derecede diisiik (Tablo 3.11) olmasiyla iliskili oldugu
diisiiniilmektedir. Ayrica kizartma islemi sirasinda meydana gelen Maillard
reaksiyonlarinin sonucu olarak iirlinlerinde renginde koyulasma ve kirmizilik (a

degeri) degerlerinde artig oldugu sdylenebilir. Cips gruplarinin b degerlerinin timi
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arasinda belirgin bir fark olmadigi i¢in, sadece bu degerler dikkate alindiginda kabul

edilebilirlik derecelerinin ayn1 olabilecegi diistiniilebilir.

3.2.2 Tekstiir Analizi Sertlik Degeri Sonuclari

Cipslerin 4 aylik depolama siirecinde 0, 2 ve 4. aylarda olgililen sertlik
(hardness) degerleri Tablo 3.18, 3.19, 3.20, 3.21, 3.22 ve 3.23’te verildi.

Firinlama islemi uygulanarak iiretilen TBE katkili bugday cipslerinde,
liretimin sonrasi ve muhafaza baslangic1 olarak ifade edilen 0. ayda sertlik degeri
kontrol grubunda 1153.10 N iken, ikame edilen TBE orani artisiyla ters orantili
olarak azald1 ve %20 TBE katkilt grupta 571.50 N’a diistii (Tablo 3.18). Benzer
durumlar muhafazanin 2. ve 4. aylan icinde de belirlendi. Diger taraftan her bir
uygulama grubunda sertlik degerinde zamana bagli olarak azalma gézlendi. Yine her
bir periyotta trlin gruplarmin sertlik degerleri incelendiginde muhafazanin
baslangicinda %10 ve %20 TBE gruplar sertlik degeri bakimindan benzer (p>0.05),
diger uygulama gruplar ise belirgin sekilde farkli (p<0.05) bulundu. Muhafazanin 2.
ayinda tiim uygulama gruplarinda sertlik degeri birbirinden anlamli (p<0.05)
diizeyde farkliydi. Muhafazanin 4. ay1 itibariyle %5 ve %10 TBE gruplar1 benzer
(p>0.05) digerleri farklilik (p<0.05) gosterdi. Her bir grubun sertlik degeri kendi
icinde zamana bagl olarak %10 TBE hari¢ digerleri 6nemli seviyede (p<0.05)
azalma gosterdi (Tablo 3.18). Bu durum cips o6rneklerinin LDPE ambalaj i¢inde
zamanla yumusama gosterdigi, cipsler i¢in istenen bir 6zellik olan sertligin ytiiksek

olmasi 6zelligini kaybettigi soylenebilir.

Tablo 3.18: Toz halde balik eti ilave edilerek hazirlanan ve firinlama yontemiyle iiretilen bugday cipslerinin
zamana bagl sertlik degerleri (N) degisimi

Cips Grubu MUHAFAZA SURESI
0. Ay 2. Ay 4. Ay
Kontrol 1153.10+12.6443 1021.00+5.18a0) 900.00+4.96Ab)
TBE5 907.90+9.09(2 853.50+1.37®2 724.38+4.05B)
TBE10 717.50+3.62(C2) 721.80+8.10(? 683.38+5.44(B3)
TBE20 571.50+2.41(a 510.40+2.69(0) 499.50+4.15(P)

Ayni siitunda farkl biiyiik harfle (A, B, C,...) ve ayni satirda farkl kiigiik harfle (a, b, c,...) gosterilen degerler
birbirinden farklidir (p<0.05)

Kontrol: Toz balik eti ikame edilmeyen cips grubu, TBES: Bugday ununa %35 oraninda toz balik eti ikame edilen
cips grubu, TBE10: Bugday ununa %10 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu, TBE20: Bugday ununa
%20 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu
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TBE ve bugday unu karisimindan hazirlanan derin yagda kizartma islemi
uygulanan cipslerin sertlik degerleri bu islem uygulandiktan hemen sonra kontrol
grubunda 939.40 N olarak belirlendi. Ayn1 donemde bugday ununa ilave edilen TBE
oranina bagl olarak sertlik degeri giderek azaldi ve %20 TBE ilave edilen 6rnek
grubunda 288.90 N olarak tespit edildi. Bu azalma baglangi¢c donemi itibariyle %10
ve %20 TBE ilave edilen gruplar arasinda anlamsiz (p>0.05), digerleri arasinda
anlamli (p<0.05) bulundu (Tablo 3.19). Diger taraftan bu {iriin grubunda takip eden
muhafaza donemlerinde sertlik degerleri tiim 6rneklerde zamana bagl artis gosterdi.
Mubhafazanin sonunda kontrol grubunda 1129.10 N olan sertlik, %20 TBE ilave
edilen grupta 588.60 N olarak gozlendi. Muhafazanin 2. ve 4. aylarinda Ornek
gruplariin kendi aralarinda sertlik degerlerinin belirgin (p<0.05) derecede farkli
oldugu, ancak zamana bagli degisimin tiim uygulama gruplarinda baslangic ve 4. ay
arasinda onemli (p<0.05), diger aylarin zaman periyotlarinin aralarinda degisiminin

onemsiz (p>0.05) oldugu goriildii (Tablo 3.19).

Tablo 3.19: Toz halde balik eti ilave edilerek hazirlanan ve derin yagda kizartma yontemiyle iretilen bugday
cipslerinin zamana bagh sertlik degerleri (N) degisimi

Cips grubu MUHAFAZA SURESI
0. Ay 2. Ay 4. Ay
Kontrol 939.40+9.23(A0) 1023.90+5.05Aa) 1129.10+12.4843)
TBE5 685.10+5.84B 776.00+7.41(Bab) 848.90+4.23(Ba)
TBE10 381.90+2.59(Ch) 596.90+11.30(BC 689.60+8.08(EC
TBE20 288.90+9.30(CH) 465.30+10.99¢3 588.60+2.54(Ca)

Ayni siitunda farkli biiyiik harfle (A, B, C,...) ve ayni satirda farkli kiigiik harfle (a, b, c,...) gésterilen degerler
birbirinden farklidir (p<0.05)

Kontrol: Toz balik eti ikame edilmeyen cips grubu, TBES: Bugday ununa %S5 oraninda toz balik eti ikame edilen
cips grubu, TBE10: Bugday ununa %10 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu, TBE20: Bugday ununa
%20 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu

Firinlama islemi uygulanarak iiretilen TBE ilave edilen misir cipslerinde,
muhafaza baglangicinda sertlik degerleri ikame edilen TBE oram artigiyla dogru
orantili olarak artti. Muhafaza baslangicinda sertlik degeri kontrol grubunda 518.60
N iken %20 TBE katkili grupta 1049.00 N’a yiikseldi (Tablo 3.20). Benzer sonuglar
2. ve 4. aylar icin de gozlendi. Muhafaza baglangicinda sertlik degerleri
incelendiginde kontrol grubu, %5 ve %10 TBE gruplar: sertlik degerleri bakimindan
benzer (p>0.05), %20 TBE ilave edilen grup ise belirgin sekilde farkli (p<0.05)
bulundu. Muhafazanin 2. aymda %S5, %10 ve %20 TBE gruplar birbirine benzer
(p>0.05), kontrol grubu ise diger uygulama gruplarindan farklilik (p<0.05) gosterdi.

Muhafazanin 4. ay1 sonunda ise kontrol grubu ve %5 TBE grubu arasinda sertlik
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degeri oran1 bakimindan benzer oldugu (p>0.05), diger uygulama gruplarinda ise
onemli derecede yiiksek oldugu (p<0.05) goriildii. Her bir grubun sertlik degerleri
kendi i¢inde zamana baglh olarak degerlendirildiginde %20 TBE ilave edilen grupta
belirgin bir degisim gozlenirken diger grupta anlamli bir degisim goézlenmedi (Tablo
3.20).

Tablo 3.20:Toz halde balik eti ilave edilerek hazirlanan ve firinlama yontemiyle tiretilen musir cipslerinin zamana
bagli sertlik degerleri (N) degisimi

Cips Grubu MUHAFAZA SURESI
0. Ay 2. Ay 4. Ay
Kontrol 518.60+3.22(82) 475.88+4.0162 508.50+4.15(C
TBE5 550.00+6.76(2) 660.38+8.39¢3) 577.25+4.06(C2
TBE10 650.90+9.52(82) 732.50+9.254) 749.75+3.06(52)
TBE20 1049.00-+6.34(42) 716.50+4.63(A°) 910.25+3.02(A0)

Ayni siitunda farkl biiyiik harfle (A, B, C,...) ve ayni satirda farkli kiigiik harfle (a, b, c,...) gosterilen degerler
birbirinden farklidir (p<0.05)

Kontrol: Toz balik eti ikame edilmeyen cips grubu, TBES: Bugday ununa %5 oraninda toz balik eti ikame edilen
cips grubu, TBE10: Bugday ununa %10 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu, TBE20: Bugday ununa
%20 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu

TBE ve misir unu karigimi ile hazirlanan ayn1 zamanda derin yagda kizartma
islemi uygulanarak pisirilen misir cipslerinin = sertlik  degerleri, iretimin
baslangicindan muhafaza sonuna kadar ilave edilen TBE ile ters orantili olarak
azalma gosterdi. Muhafazanin baslangicinda sertlik degeri kontrol grubunda 1073.80
N iken, TBE ilave edilme oranina gore sertlik degeri azalma gostererek %20 TBE
grupta 931.50 N tespit edildi. Muhafaza baslangicinda kontrol grubu ile diger
uygulamalar arasinda belirgin derecede farkli (p<0.05) bulundu. Ancak TBE ilave
edilen gruplar ise kendi aralarinda benzerlik (p>0.05) gdsterdi. Muhafaza boyunca
tim Ornek gruplarinda zamana bagh azalma gozlendi. Muhafazanin 4. ayinda en
yiiksek deger (817.88 N) kontrol grubunda, en diisiik deger (679.63 N) ise %20 TBE
ilave edilen grupta tespit edildi. Muhafazanin 2. ayinda 6rnek gruplarimin kendi
aralarinda sertlik degerlerinde degisim anlamsiz (p>0.05), 4. ay sonunda ise bu

degisim anlamli (p<<0.05) bulundu (Tablo 3.21).

Muhafazanin baslangicinda tiim cips gruplarinda belirlenen sertlik degerleri
zamana bagl olarak diizenli bir sekilde azalma gosterdi. Kontrol grubunda belirlenen
bu azalma oram 2. ve 4. ay arasinda 6nemsiz (p>0.05), baslangic ile diger zamanlar
arasinda onemli (p<0.05) bulundu. %5 TBE ilave edilen grupta baslangicta 948.90 N
olan sertlik degeri 806.00 N’a geriledi. Bu sertlik degerindeki azalma, baslangi¢
degerine gore belirgin (p<0.05) oldu. %10 TBE ilave edilen grupta muhafazanin
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baslangicinda 958.50 N olan sertlik degeri 645.75 N’a diistii. Bu azalma baslangi¢ ve
2. ay sonunda 6nemsiz (p>0.05), 4. ay ile digerleri arasinda 6nemli (p<0.05) oldugu
belirlendi. %20 TBE ilave edilen grupta baslangicta 931.50 N olan sertlik degeri
diizenli bir azalma gostererek 679.63 N’a diistii. Bu degisim 2. ve 4. ay arasinda

o6nemsiz (p>0.05) bulundu (Tablo 3.21).

Tablo 3.21: Toz halde balik eti ilave edilerek hazirlanan ve derin yagda kizartma yontemiyle tretilen msir
cipslerinin zamana bagh sertlik degerleri (N) degisimi

Cips Grubu MUHAFAZA SURESI
0. Ay 2. Ay 4. Ay
Kontrol 1073.80+7.41A2) 839.13+3.98(A0) 817.88+5.84(A0)
TBE5S 948.90+2.02(A%) 816.63+7.99¢\0) 806.00+7.52(A0)
TBE10 958.50+8.80(A02) 845.38+5.62(A2) 645.75+7.12(A8D)
TBE20 931.50+3.28(82) 762.13+6.28(AD) 679.63+6.12(B0)

Ayni siitunda farkl biiyiik harfle (A, B, C,...) ve ayni1 satirda farkl: kiigiik harfle (a, b, c,...) gdsterilen degerler
birbirinden farklidir (p<0.05)

Kontrol: Toz balik eti ikame edilmeyen cips grubu, TBES5: Bugday ununa %35 oraninda toz balik eti ikame edilen
cips grubu, TBE10: Bugday ununa %10 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu, TBE20: Bugday ununa
%20 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu

Firmlama islemi uygulanarak pisirilen TBE katkili patates cipslerinde,
tiretimin baglangicindan muhafaza sonuna kadar ilave edilen TBE oranindaki artisa
ters orantil1 olarak cips gruplarinin sertlik degerlerinde azalma gozlendi (Tablo 3.22).
Muhafaza baslangicinda kontrol grubu 552.75 N ile en yiiksek degere sahipken en
diisik deger 470.38 N ile %10 TBE grupta gozlendi. Uretimin sonrasi ve
muhafazanin baglangicinda sertlik degerleri O6rnek gruplari arasinda belirgin bir
degisim (p>0.05) gostermedi. Muhafazanin 2. ayinda %5 ve %10 TBE gruplar ile
kontrol ve %20 TBE sertlik degerleri bakimindan birbirine benzer (p>0.05) oldugu
gbzlendi. Muhafazanin sonunda ise kontrol grubu hari¢ diger cips guruplarinin sertlik

degerlerindeki degisim anlamsiz (p<0.05) oldu.

Tablo 3.22: Toz halde balik eti ilave edilerek hazirlanan ve firinlama yontemiyle iiretilen patates cipslerinin
zamana bagl sertlik degerleri (N) degisimi

Cins Grubu MUHAFAZA SURESI
P 0. Ay 2. Ay 4. Ay
Kontrol 552.75+4.76AD) 647.25+1.85AD) 758.63+7.40P)
TBE5 503.25+4.70%) 506.63+3.70(8a) 584.88+7.31(8a)
TBE10 470.38+2.02(AD) 528.25+5.87(Bab) 570.13+4.64®a
TBE20 480.00£5.03AD) 578.50+3.05A03) 529.63+5.43(Bab)

Ayni siitunda farkl biiyiik harfle (A, B, C,...) ve ayni satirda farkl kiigiik harfle (a, b, c,...) gosterilen degerler

birbirinden farklidir (p<0.05)

Kontrol: Toz balik eti ikame edilmeyen cips grubu, TBES: Bugday ununa %35 oraninda toz balik eti ikame edilen
cips grubu, TBE10: Bugday ununa %10 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu, TBE20: Bugday ununa

%20 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu
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Cips gruplarmin sertlik degerleri zamana bagli olarak degerlendirildiginde,
%20 TBE grubun 4. ay1 hari¢ diger gruplarin sertlik degerlerinde zaman periyodu
boyunca artis gbzlendi. Muhafazanin sonunda kontrol grubunun sertlik degeri 758.63
N, %20 TBE grubun ise 529.63 N bulundu (Tablo 3.22).

Patates unu ile TBE karistirilarak hazirlanan ve derin yagda kizartma islemi
uygulanan patates cipslerinin sertlik degerleri, tiretimin baglangicindan muhafaza
sonuna kadar incelendiginde ilave edilen TBE oranindaki artig 6rnek gruplarinin
sertlik degerlerinde belirgin (p<0.005) bir azalmaya neden oldugu goriildi.
Muhafazanin 2. ayinda %5 ve %10 TBE gruplar arasinda sertlik degerindeki azalma
oran1 ve muhafazanin 4. aymdaki %10 ve %20 TBE gruplart arasindaki fark
anlamsiz (p>0.05) bulundu. Muhafazanin baslangicinda kontrol grubunun 1036.60 N
olan sertlik degeri zamana bagli olarak diizenli sekilde azaldi ve muhafazanin
sonunda 839.13 N’a diistii. Bu azalma baslangi¢ ve 2. ay arasinda 6nemsiz (p>0.05),
4. ay ile digerleri arasinda 6nemli (p<0.05) oldu. %5 TBE ilave edilen grupta azalma
diizenli olmadi ancak 4. ay itibariyle baslangic degerine gore belirgin (p<0.05) bir
azalma oldu. %10 TBE kullanilan grupta azalma diizenli oldu ve baslangigtaki
531.90 N olan sertlik degeri 360.00 N’a geriledi. Bu degisim baslangi¢ degerine gore
belirgin (p<0.05) bir azalmaydi. %20 TBE kullanilan grupta sertlik baslangica gore
artis gosterdi ve 287.00 N olan deger dnemsiz bir degisim gostererek muhafaza sonu
itibariyle 300.63 N’a yiikseldi. Ancak bu degisim istatistiksel olarak Onemsizdi
(p>0.05) ( Tablo 3.23).

Tablo 3.23: Toz halde balik eti ilave edilerek hazirlanan ve derin yagda kizartma yontemiyle iiretilen patates
cipslerinin zamana bagh sertlik degerleri (N) degisimi

Cips Grubu MUHAFAZA SURESI
0. Ay 2. Ay 4. Ay
Kontrol 1036.60+5.41Aa) 992.30+7.114 839.13+3.96(AD)
TBE5 724.60+5.0962) 509.80+7.43(0) 618.50+4.39(Bab)
TBE10 531.90+4.95(C2) 401.80+3.44(BCb) 360.00+5.97CH)
TBE20 287.00+6.1702 346.80+5.05C¥ 300.63+4.29(C3

Ayni siitunda farkli biiyiik harfle (A, B, C,...) ve ayn1 satirda farkl: kiiciik harfle (a, b, c,...) gosterilen degerler
birbirinden farklidir (p<0.05)

Kontrol: Toz balik eti ikame edilmeyen cips grubu, TBES: Bugday ununa %5 oraninda toz balik eti ikame edilen
cips grubu, TBE10: Bugday ununa %10 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu, TBE20: Bugday ununa
%20 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu

Sertlik; gidanin yapisinda belirgin bir deformasyonu saglamak igin

uygulanmasi gereken kuvvet olarak tanimlanmaktadir. Duyusal olarak, az1 disleri
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arasinda gidanin sikistirllmast i¢in gereken giictiir. Tekstiir Profil Analizinde ise

sikistirmanin bitip geri ¢cekilmesinin basladigi noktadir (Anonim, 2018).

Nurul ve dig. (2009) tapyoka ununa farkli oranlarda balik eti ilavesinin balik
krakeri lizerine etkisini arastirdiklar1 bir ¢alismada, balik:un oranimni 1:1, 1.5:1, 2:1,
2.5:1 belirleyerek dort farkli grup kizartilmis balik krakeri tiretimi gergeklestirmisler.
En diistik sertlik degeri (1312.34 N) 1:1 orani olan grupta, en yiiksek deger ise
(2366.49 N) 2.5:1oran1 kullanilarak tiretilen kraker grubu orneklerinde gozlenmis.
Bu sertlik degerlerinde artisin sebebinin ise balik proteinlerinin artisina ve undaki
nisastanin kizartma sonucu genleserek daha yogun ve kalin hale gelmesine

baglamislardir.

Tuta ve Palazoglu (2017) patates cipsi lretiminde kullanilan kizartma ve
firmlama yOntemlerinin patates cipsinin rengi ve tekstiirii {izerine etkisi
incelenmigler. 170 °C, 180 °C ve 190 °C’de pisirme islemleri gerceklestirilmis.
Firinlanan 6rneklerin sertlik degerleri (170 °C; 3,90 N/mm, 180 °C; 3,17 N/mm, 190
°C; 2,33 N/mm,) kizartilmis 6rneklerden (170 °C; 1,88 N/mm, 180 °C; 2,85 N/mm,
190 °C; 0,99 N/mm) yiiksek oldugu tespit edilmis. Analiz sonucuna gore kizartilmig
patates cipslerinin kizartma yaginin etkisi ile daha esnek bir dokuya sahip oldugu,
firmlama isleminin daha az yagin igerigi ile tekstiir ve renk acgisindan kizartma
islemine gore daha saglikli bir alternatif olarak kabul edilmesine ragmen genel kabul

edilebilir kalite niteliklerini saglamadig1 sonucuna varilmistir.

Bugday unu ve nigastast kullanilarak tretilen cips orneklerinde genel olarak
her iki pisirme yonteminde de diger uygulamali olan TBE ilaveli misir ve patates
cipslerine gore daha sert oldugu tespit edildi. Yine TBE ilaveli musir cipslerinin diger
iki uygulamadan daha az sert iiriinlerin iiretimine firsat saglayabilecegi gdzlendi.
Daha o6nce yapilan ¢aligmalarda balik eti kullanilarak ya da kullanilmadan iiretilen
cipslerin sertlik degerlerinin sunulan bu caligmadakilerden farkli olmasinin temel
nedenleri, icerikte yer alan bilesenlerin farkliligi ve ilave edilen balik etinin ilave

edilme oran1 ve sekliyle de iliskili olabilmesi muhtemeldir.
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3.3  Cipslerin Duyusal Analiz Sonug¢lari

3.3.1 Renk Degerlendirilmesi

Farkli oranlarda TBE ikame edilerek iiretilen, firinlama ve derin yagda
kizartma yoOntemiyle pisirilen bugday, misir ve patates cipslerinin muhafazanin
baslangicindan depolama siireci boyunca renk parametresi ile ilgili duyusal

degerlendirme sonuclar1 Tablo 3.24, 3.25 ve 3.26°da verildi.

Tablo 3.24: Firinlama ve derin yagda kizartma yontemiyle iiretilen bugday cipslerinin muhafazasi sirasinda
zamana bagli duyusal renk puani degisimi

Cips MUHAFAZA SURESI
Grubu 0.Ay 2.Ay 4.Ay
FP DYK FP DYK FP DYK
Kontrol 3.74+1.19®9 4.3620.92(AED) 4.24+1.0862 4.94+1.11%4 4.18+0.9269 4.40+1.364)
TBE5 4.76+0.98A20) 4.80+0.93%4) 5.06+£0.91% 5.14+0.90% 4.4420.978) 4.90+0.8442
TBE10 4.72+0.734 4.14+1.25® 4.98+1.19% 4.76+1.04% 4.84+0.91% 4.86+1.054
TBE20 4.14+0.99® 3.56+1.29C 4.30+1.1562 3.44+1.1859 4.38+1.11482) 3.30+1.33G9

Ayni siitunda farkl biiyiik harfle (A, B, C,...) ve ayn satirda farkl kiigiik harfle (a, b, c,...) gosterilen degerler
birbirinden farklidir (p<0.05)

Kontrol: Toz balik eti ikame edilmeyen cips grubu, TBES: Bugday ununa %5 oraninda toz balik eti ikame edilen
cips grubu, TBE10: Bugday ununa %10 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu, TBE20: Bugday ununa
%20 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu, FP: Firinda pisirme, DYK : Derin yagda kizartma

Tablo 3.24’e gore duyusal degerlendirmeler sonucunda bugday cipslerinin
renk degeri muhafazanin baglangicinda firinlanmis ve kizartilmis cips gruplarinda en
yiiksek puani (sirasiyla 4.76 ve 4.80) %5 TBE ilave edilen cips 6rneklerinde tespit
edilirken, en diislik puan ise firinlanmis cipslerin kontrol grubu (3.74) 6rneklerinde,
kizartilmis cipslerde ise %20 TBE ilaveli (3.56) orneklerde belirlendi. Muhafazanin
baslangicinda firinlanan cips orneklerinde kontrol grubu ve %20 TBE gruplar
benzer (p>0.05), %5 TBE ve %10 TBE gruplar1 da kendi aralarinda benzer (p>0.05)
bulundu. Kizartilan cips 6rneklerinde kontrol grubu ile %5 ve %10 TBE ilave edilen
gruplarin renk puanlar istatistiksel olarak benzer (p>0.05), diger gruplar ile farkli
(p<0.05) bulundu. Muhafazanin 2. ay1 sonunda en yiiksek puan %5 TBE gruplarda
(5.06 ve 5.14), en diislik puan (3.44) ise kizartilmis %20 TBE ilave edilen grupta
tespit edildi. Bu uygulamanin renk puani diger gruplardan belirgin (p<0.05) derecede
diisiik bulundu. Muhafazanin sonunda ise %10 TBE ilave edilerek hazirlanan
firinlanmis grup en yliksek (4.84) renk puanina sahip oldugu, kizartilmis cipslerde
%20 TBE grubun ise en diisiik (3.30) puan1 aldig1 tespit edildi.
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Muhafazanin baslangicindan sonuna kadar gecen siire boyunca firilanarak
pisirilen bugday cipslerinin kontrol grubu ve %10 TBE ilave edilen grubunun renk
puani zamana bagl olarak diizensiz bir degisim gosterdi ve bu degisim istatistiksel
acidan 6nemsiz (p>0.05) bulundu. Firinlama islemiyle iiretilen bugday cipslerinden
%5 TBE grubunun renk puani baslangicta 4.72 iken muhafaza sonunda 4.44’°e
geriledi. Firinlanmis %20 TBE ilave edilen grubun 4.14 olan renk puani zamana
bagli olarak diizenli sekilde artis gosterdi. Ancak bu artis, istatistiksel agidan 6nemsiz
(p>0.05) bulundu. Muhafaza baslangicinda kizartilmis bugday cipslerinin kontrol
grubunun renk puani 4.36 iken 2. ay sonunda bu deger 4.94’e yiikseldi. Ancak
muhafaza sonunda 4.40’a geriledi ve diizensiz bir degisim gozlendi. %5 TBE
kullanilan kizartilmig Orneklerin renk puanindaki degisimin anlamsiz (p>0.05)
oldugu belirlendi. Muhafazanin baglangicinda %10 TBE ilave edilen grubun renk
puani 4.14’den muhafaza sonuna kadar diizenli bir artig gostererek 4. ay sonunda
4.86’ya yiikseldi. %20 TBE ilave edilen grubun renk puani muhafaza boyunca
diizenli bir azalma gostererek 3.56’dan 3.30’a geriledi. Fakat bu azalma istatistiksel
acidan 6nemsiz (p>0.05) oldugu belirlendi (Tablo 3.24).

Tablo 3.25: Firinlama ve derin yagda kizartma yontemiyle tiretilen musir cipslerinin muhafazasi sirasinda zamana
bagli duyusal renk puani degigimi

MUHAFAZA SURESI
Cips 0.Ay 2.Ay 4.Ay
Grubu FP DYK FP DYK FP DYK
Kontrol 4.06+0.9162 4.90+0.84%) 3.94+1.0249) 5.04+0.834) 3.84+0.93® 4.44+0.914D
TBE5S 4.20+0.97482) 4.80+1.21482) 43410949 5.10+£0.86%) 4.50+0.894 4.76+0.824
TBE10 4.62+0.754 4.30+1.0462 4.48+1.23A 4.66+1.22 4.62+0.674 4.544+0.84A
TBE20 4.44+0.86A8D) 4.28+1.2662 4.48+1.09¢4 4.08+1.4069 3.98+0.96B 3.98+0.96

Ayni siitunda farkli biiyiik harfle (A, B, C,...) ve ayni satirda farkli kiigiik harfle (a, b, c,...) gosterilen degerler
birbirinden farklidir (p<0.05)

Kontrol: Toz balik eti ikame edilmeyen cips grubu, TBES: Bugday ununa %35 oraninda toz balik eti ikame edilen
cips grubu, TBE10: Bugday ununa %10 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu, TBE20: Bugday ununa
%20 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu , FP: Firinda pisirme, DYK: Derin yagda kizartma

Tablo 3.25’e gore muhafazanin baslangicinda firinlanmis misir cipslerinde en
yiiksek renk puani (4.62) %10 TBE ilave edilen grupta, en diisiik renk puani (4.06)
ise kontrol grubunda tespit edildi. Kizartilmis misir cipslerinde muhafazanin
baslangicinda en yiiksek renk puanina (4.90) sahip grup kontrol gurubu iken, en az
renk puanma sahip (4.28) %20 TBE ilave edilen grup oldu. Muhafazanin
baslangicinda firinlanma yontemiyle pisirilen cips gruplarinin renk puanlarindaki
degisim anlaml1 (p<<0.05) bulundu. Kizartilmis cips gruplarinda ise renk 6zelligi %10
ve %20 TBE ilaveli gruplar kendi aralarinda anlamsiz (p>0.05) iken diger gruplar ile

anlaml (p<0.05) derecede farkli bulundu. Muhafazanin 2. ay1 sonunda firinlanmis
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cips gruplarinin renk puanlar1 arasindaki fark istatistiksel olarak anlamsiz (p>0.05),
kizartilmis grupta %20 TBE grup hari¢ diger gruplar birbirine benzer (p>0.05) tespit
edildi. Muhafazanin sonunda firinlanan misir cipslerinde kontrol grubu ve %20TBE
grup kendi aralarinda benzer (p>0.05), %5 ve %10 TBE grup kendi aralarinda benzer
(p>0.05) bulundu.

Muhafaza baslangicindan sonuna kadar gecen siirede firinlama yontemiyle
tiretilen %20 TBE cips grubu ve kizartma yontemiyle iiretilen kontrol grubu cips
orneklerinin renk puani degisimi istatistiksel olarak anlamli (p<0.05), diger gruplarin

renk puan degisiminin ise anlamsiz (p>0.05) oldugu tespit edildi (Tablo 3.25).

Uretiminde TBE kullanilan patates cipslerinin duyusal olarak renk
ozelligindeki muhafaza siiresine bagli degisim Tablo 3.26’da verildi. Buna gore;
muhafazanin baglangic asamasinda firmmlanmis cips Orneklerinde en diisiik renk
puanini 4.50 ile %10 TBE grubu, en yiiksek renk puanini 5.02 ile kontrol grubu
ornekler aldi. Tkame edilen TBE orani, 6rnekler arasinda istatistiksel olarak farklilik
(p<0.05) olusturdu. Kizartilmis cips orneklerinde muhafaza baslangicinda en diisiik
renk puanmi (3.60) alan grup %20 TBE ilave edilen oldu ve 6rneklerin renk puan
degisimi anlamli (p<0.05) bulundu. Firinlanmis cips Orneklerinde gozlenen renk
puan1 degisimi 2. ve 4. ay sonunda diizensiz bir degisim gosterdi. Ancak bu degisim
onemsizdi (p>0.05). Kizartilmis %20 TBE ilave edilen grup muhafazanin son

asamasina kadar diger uygulamalardan diigiik puani alarak, bu degisimin belirgin

derecede anlamli (p<<0.05) oldugu belirlendi. (Tablo 3.26).

Tablo 3.26: Firinlama ve derin yagda kizartma yOntemiyle iiretilen patates cipslerinin muhafazasi sirasinda
zamana bagl duyusal renk puani degisimi

Cips MUHAFAZA SURESI
Grubu 0.Ay 2.Ay 4.Ay
FP DYK FP DYK FP DYK
Kontrol | 5.02+0.874% 5.08+1.19¢%) 4.54x1.1549 4.98+1.20% 4.60£0.95%) 4.40+1.1149)
TBE5S 4.82+0.94(AB2b) 4.68+0.96AB2) 5.08+1.01% 5.04+£1.21% 4.54+0.794D) 4.63+0.864
TBE10 | 4.50+1.04® 4.10+1.116D 4.70+1.184 4.76x1.26% 4.40+0.95% 4.56+0.9940)
TBE20 | 4.52+1.09¢8) 3.60+1.21¢ 5.00+£1.09% 3.36+1.16®2 4.42+1.0149 3.44+1.436

Ayni siitunda farkl biiyiik harfle (A, B, C,...) ve ayn1 satirda farkl: kiigiik harfle (a, b, c,...) gosterilen degerler
birbirinden farklidir (p<0.05)
Kontrol: Toz balik eti ikame edilmeyen cips grubu, TBES: Bugday ununa %35 oraninda toz balik eti ikame edilen
cips grubu, TBE10: Bugday ununa %10 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu, TBE20: Bugday ununa
%20 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu, FP: Firinda pisirme , DYK: Derin yagda kizartma

Her bir uygulama grubunda zamana bagli duyusal renk puan degisimleri

(Tablo 3.26) incelendiginde, muhafazanin sonuna kadar diizensiz bir degisim
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gozlendi. Firinlanmis %10 TBE grubun muhafaza baslangicindan 4. ay sonun kadar
renk puan degisimi istatistiksel agidan Onemsiz (p>0.05), diger gruplarin puan
degisimi ise onemli (p<0.05) bulundu. Kizartilmis kontrol grubunun renk puam
muhafaza boyunca azalma gosterdi. Bu azalma oran1 muhafaza baslangicinda ve 2.
ay sonunda Onemsiz (p>0.05) iken diger zaman periyodunda onemli (p<0.05)
bulundu. Kizartilmis %5 TBE grubunun renk puani degisiminin muhafaza boyunca
onemsiz (p>0.05) oldugu belirlendi. %10 TBE cips grubunun muhafazanin
baslangic1t ve 2. aylar arasinda gozlenen puan degisimi belirgin derecede anlamli
(p<0.05) iken, 4. ay sonunda belirlenen duyusal renk puani ise her iki zaman
periyodunda da benzerlik gosterdi. Kizartilan %20 TBE cips grubunun muhafaza
sliresi boyunca puan degisimi de istatistiksel olarak anlamsiz (p>0.05) oldu (Tablo

3.26).

King (2002) farkli oranlarda balik eti ikamesi ile kizartma islemi uygulayarak
balik krakeri tiretimi gergeklestirdigi calismasinda, yliksek balik eti orani sahip
orneklerin panelistlerce diisiik puanlarla degerlendirildigini ve tercih edilen

orneklerin daha parlak renklere sahip kraker gruplart oldugunu belirtmistir.

Tiim muhafaza siireci g6z oniine alindiginda, 6rnek gruplarinin ortalama renk
puanlarina gore, firinlama yontemi ile iretilen %10 TBE ilave edilen bugday
cipslerinin en yiiksek renk puanin aldigi, yine firinlama yontemiyle tiretilen kontrol
grubu musir cipslerinin ise en diisiik renk puanmi aldigi belirlendi. Kizartma
yontemiyle hazirlanan cips gruplarinda ise en yliksek renk puanini alan %5 TBE
ilave edilen bugday cipsleri olurken, en diisiik renk puani %20 TBE ilave edilen
bugday cipslerinde belirlendi. Cips Ornekleri renk yoniinden genel olarak
degerlendirildiginde, ikame edilen TBE oranindaki artis kizartma yontemi ile iiretilen
cips gruplarinda olumsuz bir etki yaratmis ve renk puanlarinda diisiise neden
olmustur. Bunun sebebi ise kizartma iglemi ile olusan altin saris1 rengin, ikame orani
arttikga koyulasarak mat bir renge donlismesinin sebep oldugu soylenebilir.
Firimlama yontemi ile iiretilen cips oOrneklerinde ise TBE ilave edilen gruplarin

kontrol grubundan daha yiiksek renk puanlar1 aldig1 goriilmistiir.
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3.3.2 Koku Degerlendirilmesi

TBE ikame edilerek firinlama ve derin yagda kizartma yontemleri ile iiretilen
bugday, misir ve patates cipslerinin depolama siirecinde koku parametresi ile ilgili

duyusal degerlendirme puanlama sonuglar1 Tablo 3.27, 3.28 ve 3.29’da verildi.

Tablo 3.27: Firinlama ve derin yagda kizartma ydntemiyle retilen bugday cipslerinin muhafazasi sirasinda

zamana bagli duyusal koku puani degisimi

Cips MUHAFAZA SURESI
Grubu 0.Ay 2.Ay 4.Ay
FP DYK FP DYK FP DYK
Kontrol 4.18+0.8542 4.30+0.9742 4.50+0.8642 4.54+1.03¢A80) 4.10+1.134 4.4410.84A8D)
TBE5 4.2840.954D 4.38+0.88 4.72+0.86% 4.72+£0.90A9 4.34+0.7540) 4.54+0.86AB)
TBE10 4.0240.89(AB) 4.0420.95A8) 4.58+1.07% 4.5441.13A%) 4.46+0.99A20) 4.62+0.92(4
TBE20 3.64+0.80C 3.80+0.97® 4.28+0.904a 4.06+0.982 4.22+0.764 4.10+0.8162

Ayni siitunda farkl biiyiik harfle (A, B, C,...) ve ayn1 satirda farkl: kiiciik harfle (a, b, c,...) goésterilen degerler
birbirinden farklidir (p<0.05)

Kontrol: Toz balik eti ikame edilmeyen cips grubu, TBES5: Bugday ununa %S5 oraninda toz balik eti ikame edilen
cips grubu, TBE10: Bugday ununa %10 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu, TBE20: Bugday ununa
%20 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu, FP : Firinda pisirme, DYK: Derin yagda kizartma

Tablo 3.27°de goriildiigti gibi muhafaza baglangicinda firinlanma ve
kizartilma islemi uygulanan bugday cipslerinde en yiliksek koku puani (sirasiyla 4.28
ve 4.38) %5 TBE ilave edilen gruplarda, en diisiik koku puani (sirasiyla 3.64 ve 3.80)
ise %20 TBE ilave edilen gruplarda tespit edildi. Muhafazanin 2. ay1 sonunda
firinlanma iglemiyle iiretilen cips gruplarinin koku puanlari arasindaki fark belirgin
olmadi (p>0.05). Kizartilma yoOntemiyle {iretilen cips gruplarimin koku puani
degisimi incelendiginde ise, en yiiksek puana (4.72) sahip grup %5 TBE ilave edilen
ornek oldu. Muhafazanin sonunda firinlanmis cips gruplarinda koku puanlar
diizensiz bir degisim gosterirken bu degisim istatistiksel agidan 6nemsizdi (p>0.05).
Muhafaza sonu itibariyle kizartilmis cips gruplarmin koku puami degisimi
degerlendirildiginde, %10 ve %20 TBE gruplar birbirlerinden farkli (p<0.05) diger

gruplarin ise bu iki gruba benzer degisim gosterdigi gézlendi.

Depolama sonunda koku puan degisimleri zamana bagli olarak
degerlendirildiginde firinlanmis kontrol grubu cipslerde anlamli bir degisim
gozlenmedi. Diger firnlanmis cips gruplarinda da diizenli bir degisim gdzlenmedi,
ancak bu degisimlerin istatistiksel agidan farklilik (p<0.05) yarattig1 tespit edildi.
Kizartilmis 6rneklerde %10 ve %20 TBE ilave edilen gruplarin gegen zaman iginde
koku puanlarinda artis oldugu, diger gruplarin koku puan degisiminde diizenli bir

artis ya da azalma gozlenmedi ( Tablo 3.27).
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Tablo 3.28: Firinlama ve derin yagda kizartma yontemiyle iiretilen musir cipslerinin muhafazasi sirasinda zamana
bagli duyusal koku puani degigimi

Cips MUHAFAZA SURESI
Grubu 0.4y 4.8y
FP DYK FP DYK FP DYK
Kontrol 4.34+0.87%) 5.12+0.824) 4.56+0.954a 4,740,834 4.32+0.79% 4.42+0.86A9
TBES 4.42+0.84%9) 4.72+1.09A%) 4.44+0.86) 4.54+0.764) 4.38+0.60%) 4.34+0.75%)
TBE10 4.02+0.74A5%) 4.36+0.80® 4.26+1.0542 4.56+0.93¢4 4.18+0.85(Aa) 4.28+0.78A)
TBE20 3.82+0.89G 4.32+1.1569 4.20+0.95%) 4.02+1.06® 4.12+0.69%42) 3.7440.8560)

Ayni siitunda farkl biiyiik harfle (A, B, C,...) ve ayni satirda farkls kiigiik harfle (a, b, c,...) gosterilen degerler
birbirinden farklidir (p<0.05)

Kontrol: Toz balik eti ikame edilmeyen cips grubu, TBES: Bugday ununa %S5 oraninda toz balik eti ikame edilen
cips grubu, TBE10: Bugday ununa %10 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu, TBE20: Bugday ununa
%20 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu, FP: Firinda pisirme, DYK: Derin yagda kizartma

TBE ilave edilerek iiretilen misir cipslerinde muhafazanin baslangici
itibariyle panelistlerce degerlendirilen koku puanlar incelendiginde (Tablo 3.28) en
diisiik puan1 her iki iiretim yonteminde de %20 TBE ilave edilen gruplar almistir.
Firinlama yontemiyle iiretilen cipsler icinde en yiiksek puani 4.42 ile %5 TBE ilave
edilen grup alirken, kizartilarak iiretilen cipslerde en yiiksek puan1 5.12 ile kontrol
gurubu aldi. ilave edilen TBE orami artis1 cips Orneklerinin koku puanlarmin
azalmasina neden oldu ve bu durum depolama boyunca ayni sekilde devam etti.
Anacak depolamanin 2. ve 4. aylarinda firinlanmig cips gruplarinda bu azalma
oraninin istatistiksel agcidan 6nemsiz (p>0.05) oldugu goriildii. Kizartilan cipslerde
ise 2. ve 4. aylar sonunda %20 TBE ilave edilen grup diger gruplardan daha diisiik
(p<0.05) koku puan aldu.

Duyusal degerlendirme sonuglart zaman periyoduna bagli olarak
degerlendirildiginde firinlanmis tiim cips gruplarinin koku puanlarinda diizenli bir
degisim gozlenmedi ve bu degisim istatistiksel agidan 6nemsiz (p>0.05) bulundu.
Kizartilan cipslerde de yine diizensiz bir degisim gozlenirken bu degisim %5 ve %10
TBE cips gruplarinda anlamsiz (p>0.05), diger gruplarda ise anlamli (p<0.05) oldugu

gorildii.

Uretimi gerceklestirilen TBE ilaveli patates cipslerinin duyusal degerlendirme
sonucunda koku niteliklerindeki degisim incelendiginde, ilave edilen TBE oranin
artig1 ile tiim cips gruplarinin koku puanlarinda azalma oldugu goriildii (Tablo 3.29).
Baslangi¢c donemi itibariyle firmnlanma teknigi ile elde edilen cipslerde en diisiik
koku puanini (3.54) %20 TBE grup alirken diger gruplardan farkliligi anlaml
(p<0.05) bulundu. Kizartilmis cipslerde en diisiik puani (3.62) yine %20 TBE grup
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alirken, en yiiksek puani (4.72) alan kontrol grubu oldu. Muhafazanin 2. ay1 sonunda
firilanmig cipslerin koku puanlarindaki azalma oraninin istatistiksel agidan dnemsiz
(p>0.05) oldugu tespit edildi. Kizartilmis cips gruplarinda ise en az puani (4.04) %20
TBE grubu alarak diger gruplardan belirgin (p<0.05) derecede diisiik bulundu.
Muhafazanin sonunda yapilan degerlendirmede firinlanmis cipslerde kontrol grubu
ve %5 TBE grup benzer (p>0.05), %10 ve %20 TBE grup kendi aralarinda benzer
(p>0.05) oldugu ortaya ¢ikti.

Tablo 3.29: Firinlama ve derin yagda kizartma yontemiyle iiretilen patates cipslerinin muhafazasi sirasinda
zamana bagli duyusal koku puani degisimi

Cips MUHAFAZA SURESI
Grubu 0.Ay 2.Ay 4.Ay
FP DYK FP DYK FP DYK
Kontrol 4.7240.90%) 4.72+1.034) 4.76+0.8749 4.98+0.984a 4.34+0.9243 4.30+0.864
TBE5 4.48+]1.11¢4D) 4.40+0.95A8D) 4.76+1.104 4.84+1.11% 4.2240.76A 4.33+0.944D
TBE10 4.24+1.04%) 3.94+1.10®D 4.48+0.974 4.70+1.0649 3.90+0.91 "8 3.92+0.85%80)
TBE20 3.54+1.23®0) 3.62+1.28(C 4.38+1.14% 4.04+1.1662 3.72+0.99¢9 3.56+1.46®

Ayni siitunda farkl biiyiik harfle (A, B, C,...) ve ayn satirda farkl: kiigiik harfle (a, b, c,...) gdsterilen degerler
birbirinden farklidir (p<0.05)

Kontrol: Toz balik eti ikame edilmeyen cips grubu, TBES: Bugday ununa %5 oraninda toz balik eti ikame edilen
cips grubu, TBE10: Bugday ununa %10 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu, TBE20: Bugday ununa
%20 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu, FP: Firinda pisirme, DYK: Derin yagda kizartma

Muhafaza siiresine bagli koku puanlar1 incelendiginde, 2. ay sonunda koku
puanlarinda artig goriiliirken, 4. ay sonunda azalma gozlendi. Bu diizensiz degisim
firrnlanma yontemiyle iiretilen kontrol grubu ve kizartma yontemiyle iiretilen %20
TBE grupta 6nemsiz (p>0.05), diger gruplarda anlamli (p<0.05) bulundu (Tablo
3.29).

Inanli ve dig. (2011)’in yaptig1 bir ¢alismada, taze gokkusagi alabalik
(Oncorhynchus mykiss) eti kullanilarak alabalik keki tiretimi gergeklestirmisler.
Muhafazanin 9. giiniine kadar balik kekleri, duyusal kriterler yoOniinden
degerlendirilmis ancak 12. giinden itibaren koku ve goriiniis yoniinden bozulma

goriildigi bildirilmistir.

Duman ve dig. (2012) surimi tozu kullanarak {irettikleri cipslerin duyusal
degerlendirilmesi sonucunda, surimi tozu konsantrasyonu artik¢a surimi tozundan
gelen aromanin, koku iizerinde olumsuz etki yaptigi ve kontrol grubuna gore

begeninin azaldig bildirilmektedir.

Karaton Kuzgun (2017) yaptig1 bir calismada bugday ve misir unu karigimina

balik eti ilave ederek firmnlanmis ve kizartilmis olmak iizere iki farkli pisirme islemi
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ile balik cipsi tretimi gerceklestirmis. Cips Ornekleri koku bakimindan
incelendiginde kizartilmig 6rneklerin en yiiksek puani, firinlanmis 6rneklerin ise en

diisiik puani ise aldigini belirtmektedir.

Koku puami degisimi tablolar1 incelendiginde, muhafaza boyunca cips
gruplarinin ortalama puanlarina gore, firinlama islemi ile iiretilen kontrol grubu
patates cipslerinin en yiiksek koku puanini aldigi, yine firinlama iglemiyle iiretilen
%20 TBE ilave edilen patates cipslerinin ise en diisiik koku puanini aldig1 goriildii.
Kizartma yOntemiyle hazirlanan cips Orneklerinde en yiiksek koku puani kontrol
grubu musir cipslerinde, en diisik koku puani %20 TBE ilave edilen patates
cipslerinde belirlendi. Genel olarak tim oOrneklerde TBE oranindaki artis koku
yoniinden olumsuz bir yansima gostermistir. Ancak bu durum firiinlerin higbirinin
duyusal olarak tiiketilemeyecek nitelik gostermedigini ortaya koymustur. Diger bir
ifadeyle balik eti ilave oran1 daha fazla artirildiginda olumsuz koku yansimasinin da

artacaglt muhakkaktir. Bu nedenle kabul edilebilir sinirin korunmasi énemli olacaktir.

3.3.3 Lezzet Degerlendirilmesi

Bugday, misir ve patates ununa toz balik eti ikame edilerek firinlama ve
kizartma yontemi uygulanarak iretilen cips Orneklerinin muhafazast boyunca
belirlenen lezzet puanlar1 Tablo 3.30, 3.31 ve 3.32’deki gibi tespit edildi.

Tablo 3.30: Firinlama ve derin yagda kizartma yontemiyle tretilen bugday cipslerinin muhafazasi sirasinda
zamana bagli duyusal lezzet puan1 degisimi

Cips MUHAFAZA SURESI
Grubu 0.Ay 2.Ay 4.Ay
FP DYK FP DYK FP DYK
Kontrol 4.10+1.0445) 4.80+0.86% 4.38+1.19A82) 4.82+1.384 4.02+1.20AB2) 4.42+1.1469
TBE5 4.22+0.86A 4.82+0.80%) 4.98+1.06% 4.94+1.204 4.34+1.174D 5.10+1.0249
TBE10 4.02+1.08¢%) 4.08+1.10®9 4.58+1.31(A%) 4.48+1.27% 4.50+1.154 4.48+1.18
TBE20 3.66+1.016Y 3.62+1.18 4.20+1.1462 3.82+1.126 3.64+0.96B 4.02+1.006

Ayni siitunda farkli biiyiik harfle (A, B, C,...) ve ayn1 satirda farkl kiiciik harfle (a, b, c,...) gosterilen degerler
birbirinden farklidir (p<0.05)

Kontrol: Toz balik eti ikame edilmeyen cips grubu, TBES: Bugday ununa %35 oraninda toz balik eti ikame edilen
cips grubu, TBE10: Bugday ununa %10 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu, TBE20: Bugday ununa
%20 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu, FP: Firinda pisirme, DYK: Derin yagda kizartma

Uretimi  gerceklestirilen bugday cipslerinin lezzet degerlendirilmesi
incelendiginde ilave edilen TBE oranindaki artisin muhafazanin baglangicindan
sonuna kadar tiim cips gruplarinda lezzet puanlarinda genel olarak diizenli olmasa da

azalmaya neden oldugu ve %20 TBE grubun en az lezzet puanlarimi aldig1 tespit
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edildi. Muhafazanin baglangici itibariyle firinlanma yontemiyle pisirilen cipslerde en
yiiksek lezzet puani 4.22 ile %5 TBE grup alirken diger gruplarla sadece %20 TBE
ilave edilen gruplarin lezzet puanlar arasindaki fark anlamli (p<0.05) bulundu.
Kizartilmis cipslerde de en yiiksek puani alan %5 TBE grupta (4.82) belirlenirken,
bu degerin kontrol grubu ile farki 6nemsiz (p>0.05), diger gruplar ile Snemli
(p<0.05) bulundu. Muhafazanin 2. ay1 sonunda firinlanmig ve kizartilmis cipslerde en
yiiksek lezzet puanlarini alan grup %35 TBE ilave edilenler oldu. Kizartilmis %20
TBE ilave edilen grup 3.82 lezzet puani ile diger gruplardan belirgin derecede
(p<0.05) diisiik oldugu goriildii. Muhafazanin son asamasinda ise firinlanmis %5 ve
%10 TBE gruplarimin lezzet puanlarindaki degisim orani dnemsiz (p>0.05) iken
diger gruplardan farkliliklar1 6nemli (p<0.05) bulundu. Kizartilmis %5 TBE cips
grubu ise en yiiksek (5.10) puani alarak diger gruplardan belirgin derecede farkli
(p<0.05) bulundu.

Cips orneklerinin muhafaza siiresine bagl lezzet puan1 degerlendirmesinde,
firlmlama yontemiyle tiretilen kontrol grubu ve %10 TBE grubunun lezzet puanlarin
diizensiz bir degisim gozlendi ve bu degisimin istatistiksel agidan 6nemsiz (p>0.05)
oldugu belirlendi. %5 ve %20 TBE ilave edilen gruplar 2. ay sonunda en yiiksek
lezzet puanlarini (4.98, 4.20) alarak diger siireler ile belirgin derecede farkli (p<0.05)
bulundu. Kizartma islemi ile tiretilen orneklerin lezzet puanlarinda ise zaman bagh
olarak genel olarak bir artis gozlendi fakat bu artisin istatistiksel agidan bir fark

yaratmadigi (p>0.05) goriildii (Tablo 3.30).

Tablo 3.31: Firinlama ve derin yagda kizartma yontemiyle tiretilen musir cipslerinin muhafazasi sirasinda zamana
bagli duyusal lezzet puani degisimi

Cips MUHAFAZA SURESI
Grubu 0.Ay 2.Ay 4.Ay
FP DYK FP DYK FP DYK
Kontrol 4.12+0.924 5.36+1.06%9 4.46+1.094 5.12+0.924 4.24+0.984 5.06+1.084)
TBE5 4.42+1.0149 5.24+1.02% 4.38+1.094 4.88+1.0440) 4.58+0.914 4.60+£0.99AP
TBE10 4.1240.94A 4.56+1.1169 4.16+1.08A 4.58+1.03% 4.28+0.974 3.82+0.77®
TBE20 4.10£1.07%4 4.26x1.3569 4.16x1.15%4 3.70+1.2(B0) 3.52+0.97¢®0) 3.32+1.08(0)

Ayni siitunda farkl biiyiik harfle (A, B, C,...) ve ayn1 satirda farkl: kiigiik harfle (a, b, c,...) gosterilen degerler
birbirinden farklidir (p<0.05)

Kontrol: Toz balik eti ikame edilmeyen cips grubu, TBES: Bugday ununa %35 oraninda toz balik eti ikame edilen
cips grubu, TBE10: Bugday ununa %10 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu, TBE20: Bugday ununa
%20 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu, FP: Firinda pisirme, DYK: Derin yagda kizartma

TBE ilave edilerek iiretilen misir cipslerinin lezzet puanlarindaki degisim goz
Online alindiginda, muhafazanin baglangicinda firinlanma yontemiyle pisirilen

cipslerde belirlenen lezzet puani degisimi dnemsiz (p>0.05) bulundu ve en yiiksek
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lezzet puanin1 4.42 ile %5 TBE ilave edilen grup aldi. Kizartilarak {iiretilen cips
orneklerinde en yiiksek lezzet puanini alan kontrol grubu olurken, %5 TBE ilave
edilen grup ile istatistiksel agidan benzer (p>0.05) bulundu. Muhafaza baslangicinda
kizartma islemiyle tiretilen %20 TBE ilave edilen grup en diisiik lezzet puani almig
olmasma ragmen bu puan istatistiksel olarak %10 TBE ilave edilen gruba benzer
(p>0.05) bulundu. Muhafazanin 2. ay1 sonunda firinlama yontemiyle pisirilen
cipslerde ilave orani arttikca lezzet puaninda azalma goriildii fakat bu azalma orani
ornekler arasinda onemsiz (p>0.05) olarak belirlendi. Kizartilmis %20 TBE ilave
edilen grup en diisiik lezzet puan1 (3.70) alarak diger gruplar ile belirgin derecede
farklilik (p<0.05) olusturdu. Muhafazanin sonu olan 4. ay degerleri incelendiginde
firinlanarak iretilen %20 TBE cips grubu en diislik lezzet puanini alarak diger
gruplardan farkliligi 6nemli (p<0.05) bulundu. Kizartilarak {iretilen cips gruplarinda
yine en diisiik lezzet puani (3.32) %20 TBE ilave edilen grupta gdzlenirken
istatistiksel olarak %10 TBE gruba benzer (p>0.05), diger gruplardan farklilig
(p<0.05) tespit edildi (Tablo 3.31).

Zamana bagli lezzet puan degisimleri (Tablo 3.31) incelendiginde, firinlanma
yontemiyle tiretilen kontrol grubu, %5 ve %10 TBE gruplarinda muhafaza boyunca
gbzlenen lezzet puani degisimi dnemsiz (p>0.05) bulundu. %20 TBE ilave edilen
grubun ise muhafaza baglangici ve 2. ay sonundaki lezzet puanlar1 benzer (p>0.05)
iken, diger zamanlarla ise farkliligi 6nemli (p<0.05) bulundu. Kizartilarak iiretilen
kontrol grubunun lezzet puani muhafaza baglangicinda 5.36 iken 4. ay sonunda
5.06’ya geriledi. Fakat bu azalma miktar istatistiksel acidan 6nemsiz (p>0.05) oldu.
%35 ve %20 TBE cips gruplarinin muhafaza baglangici ve 4. ay sonunda belirlenen
lezzet puanlan istatistiksel acidan farkli (p<0.05) iken, 2. ay sonunda belirlenen
lezzet puani her iki periyot ile benzerlik gosterdi. Kizartilmis %10 TBE cips
grubunun da muhafaza baglangici ve 2. ay sonunda lezzet puan1 degisimleri onemsiz
iken muhafazan sonunda degerlendirilen puan ile farklilik (p<0.05) tespit edildi

(Tablo 3.31).

Firmlanma ve kizartma yontemiyle pisirilen patates cipslerinin lezzet
puanlarindaki degisim incelendiginde (Tablo 3.32) muhafazanin baslangicinda en
diisiik puanlar1 %20 TBE ilave edilen gruplarin aldigir goriildi (sirasiyla 3.40 ve

3.62). Firinlanmig cipslerde kontrol grubu ve %5 TBE ilave edilen grubun lezzet
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puani degisimi kendi aralarinda anlamsiz (p>0.05), %20 TBE cips grubunun ise diger
gruplardan farkliligi anlamli (p<0.05) olarak belirlendi. Lezzet puani degisiminin
kizartilarak iiretilen kontrol grubu ve %5 TBE cips gruplarinin kendi aralarinda, %10
ve %20 TBE cips grubunun da kendi aralarinda 6nemli olmadigi (p>0.05) tespit
edildi. Muhafazanin 2. ay1 sonunda en yiiksek lezzet puanimi (4.86) alan %5 TBE
ilave edilen grup olurken, bu lezzet puani diger cips gruplar ile arasinda istatistiksel
olarak farklilik olusturmadi (p>0.05). Kizartma yontemi ile tiretilen %20 TBE cips
grubu en disiik lezzet puanini (3.46) alarak diger gruplardan 6nemli derecede
(p<0.05) diistik bulundu. Muhafazanin sonunda yapilan degerlendirme sonucunda
firmlama yontemiyle pisirilen %5 ve %20 TBE ilave edilen grubun lezzet puanlar
istatistiksel olarak farkli (p<0.05) iken, diger gruplarin bu her iki gruba benzer
oldugu goriildii. Kizartilan cips gruplarinda da lezzet puanlarinda gozlenen diisiis
istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulundu ve en diisiik lezzet puanini (3.08) alan

grup %20 TBE cips grubu oldu.

Tablo 3.32: Firmlama ve derin yagda kizartma yOntemiyle tretilen patates cipslerinin muhafazasi sirasinda
zamana bagli duyusal lezzet puani degisimi

Cips MUHAFAZA SURESI
Grubu 0.Ay 2.Ay 4.Ay
FP DYK FP DYK FP DYK
Kontrol 4.46+1.05%) 4.62+1.12(A%) 4.24+1.51%4 5.04+1.16%) 3.92+1.18¢%8) 4.30+£1.220A9
TBE5 4.28+1.14A 4.52+1.18A0 4.86+1.40%4) 4.78+1.204) 4.16+0.96A" 4.24+1.46A%)
TBE10 3.90+1.04¢480 3.88+1.266 4.46+1.30% 4.66+1.1249 3.64:£0.99A80) 3.56+1.25BC
TBE20 3.40+1.5369 3.62+1.3169 4.36+1.53¢4) 3.46+1.3169 3.48+0.99 3.08+1.37

Ayni siitunda farkl biiyiik harfle (A, B, C,...) ve ayni satirda farkl kiigiik harfle (a, b, c,...) gosterilen degerler
birbirinden farklidir (p<0.05)

Kontrol : Toz balik eti ikame edilmeyen cips grubu, TBES5: Bugday ununa %S5 oraninda toz balik eti ikame edilen
cips grubu, TBE10: Bugday ununa %10 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu, TBE20: Bugday ununa
%20 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu, FP: Firinda pisirme, DYK: Derin yagda kizartma

Her bir cips grubunun zamana bagli lezzet puani degisimleri (Tablo 3.32)

degerlendirildiginde, firinlama yontemi uygulanarak pisirilen kontrol grubu
orneklerinde diizenli bir azalma gozlendi. Fakat bu azalma istatistiksel agidan
onemsiz (p>0.05) bulundu. Diger firinlanan cips gruplarinin lezzet puanlarinda ise
muhafaza boyunca diizensiz bir degisim goézlendi. Muhafaza boyunca kizartma
yontemiyle iiretilen %20 TBE cips grubunun lezzet puaninda diizenli bir azalma
gozlenerek bu puan 3.62°den 3.08’e geriledi. Fakat bu azalma istatistiksel agidan
onemsiz (p>0.05) bulundu. Diger kizartilmig cips gruplarinda ise diizensiz degisim

gozlendi (Tablo 3.32).

Neiva ve dig. (2011) yaptiklar1 bir ¢aligmada balik kiymasi kullanarak derin

yagda kizartma ve mikrodalga firinda pisirme yontemlerini kullanarak balik krakeri
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tiretimi gergeklestirmisler. Duyusal analiz sonucunda panelistlerce derin yagda
kizartilan balik krakerlerinin daha yiiksek lezzet puani aldigi, fakat diisiik yagh ve
diisiik kalorili bir gida iirtinii olarak degerlendirilen firinlanmis balik krakerlerinin de

gelistirilip tiiketiminin yayginlastirilabilecegi sonucuna varmiglardir.

Muhafazanin baglangicindan sonuna kadar gecen siirede ortalama lezzet
puanlart incelendiginde, en yiiksek lezzet puanma gore, firinlanan %5 TBE cips
grubun en yiiksek lezzet puanini aldigi, yine firinlama yontemiyle iiretilen %20 TBE
ilave edilen patates cipsi Orneklerinin en diisiik lezzet puanimi aldigr belirlendi.
Kizartilarak tiretilen cips drneklerinde en yiiksek lezzet puanini kontrol grubu misir
cipsleri alirken, en diisiik lezzet puanin1 ise %20 TBE ilave edilen patates cipslerinin
aldig1 tespit edildi. Tiim bu veriler sonucunda cips gruplariin lezzet puanlarinda
ilave edilen TBE oraninin artis1 belirgin derecede olumsuz etki yarattigi goriildii.
Ozellikle %20 TBE ilave edilen cips drneklerinde panelistlerce balik tadinmn bariz
derecede hissedildigi ve tiiketilemeyecek nitelikte olduklari belirtildi. Ayrica
kizartma yontemiyle iiretilen cips gruplarinda da %20 TBE ilave edilen ornekler
"asir1 yaglh" olarak tanimlandi ve agizda aci bir tat hissi olusturdugu panelistlerin bir
boliimii tarafindan forma not edildi. Bu nedenle Orneklerde kabul edilebilirlik

siiriin %10 TBE ilavesi oldugu sdylenebilir.

3.3.4 Citirhk Degerlendirilmesi

Firinlama ve derin yagda kizartma yontemleri uygulanarak iiretilen ve farkl
oranlarda TBE ikame edilen bugday, misir ve patates cipslerinin ¢itirlik
degerlendirilmesinin zamana bagli olarak degisimi Tablo 3.33, 3.34 ve 3.35te

verildi.

Muhafazanin baslangi¢ asamasinda citirlik puan degisimi incelendiginde
(Tablo 3.33) firinlanarak {tiretilen bugday cipslerinde %5 TBE ilave edilen grup en
yiiksek (4.82) puani alirken, %20 TBE ilave edilen grup en diisiik (3.96) puan aldi.
Kizartma yontemiyle pisirilen cipslerde ise en yiiksek citirlik puani 4.96 ile kontrol
gurubunda gozlenirken en diisiik ¢itirlik puani 3.94 ile %20 TBE cips grubunda tespit
edildi. Muhafazanin baslangicinda firinlama yontemiyle iiretilen kontrol grubu ve

%35 TBE ilave edilen gruplar kendi aralarinda benzer (p>0.05) bulunurken, %20 TBE
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cips grubu ile belirgin bir fark gozlendi (p<0.05). Kizartma yontemiyle iiretilen
bugday cipslerinde muhafazanin baslangicinda ilave edilen TBE oraninin artist ile
cips gruplarinin ¢itirlik puanlarinda belirgin bir azalma goriildii. Kizartilan kontrol
grubu ve %5 TBE ilave edilen grup kendi aralarinda benzer (p>0.05), %10 ve %20
TBE ilave edilen grubun da kendi aralarinda benzer (p>0.05) oldugu tespit edildi.
Mubhafazanin 2. ay1 sonunda firinlama islemi uygulanan bugday cipslerinin ¢itirlik
puanlarinda diizensiz bir degisim gozlendi ve bu degisim istatistiksel agidan 6nemsiz
(p>0.05) bulundu. Kizartilan 6rneklerde %20 TBE ilave edilen cips grubu en diisiik
(3.94) citirhik puanini alarak diger gruplardan belirgin derecede farkli (p<0.05)
bulundu. Muhafazanin sonunda ¢itirlik puanlar incelendiginde en diisiik puan1 yine
%20 TBE ilave edilen gruplarin aldig:1 goriildii. Firinlanma iglemi ile tiretilen %20
TBE cips grubunun aldig: ¢itirlik puaninin diger cips gruplarindan anlamli (p<0.05)
derecede farkli oldugu belirlendi. Kizartilmis tiim cips gruplarimin ¢itirlik puani

degisimi ise istatistiksel olarak anlamli (p<<0.05) bulundu.

Tablo 3.33: Firinlama ve derin yagda kizartma yontemiyle dretilen bugday cipslerinin muhafazasi sirasinda
zamana bagli duyusal ¢itirlik puani degisimi

Cips MUHAFAZA SURESI
Grubu 0.Ay 2.Ay 4.Ay
FP DYK FP DYK FP DYK
Kontrol 4.68+0.964 4.96x1.09¢0) 4.82+1.19% 5.22+1.50%) 5.00+1.11%9 4.54+1.1869
TBE5 4.824+0.94A 4.92+0.94% 5.16+1.0249) 5.30+£1.15% 4.88+1.024 5.16+1.11¢4)
TBE10 4.3241.08(A8) 4.32+1.08®2 5.00+£1.204) 4.88+1.374 5.14+1.23% 4.68+1.09A%)
TBE20 3.96+1.16E 3.94+1.10%9 4.88+1.1749 3.94+1.38® 3.96+1.18® 3.68+1.29(

Ayni siitunda farkli biiyiik harfle (A, B, C,...) ve ayni satirda farkli kiigiik harfle (a, b, c,...) gésterilen degerler
birbirinden farklidir (p<0.05)

Kontrol : Toz balik eti ikame edilmeyen cips grubu, TBE5: Bugday ununa %35 oraninda toz balik eti ikame edilen
cips grubu, TBE10: Bugday ununa %10 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu, TBE20: Bugday ununa
%20 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu, FP: Firinda pisirme, DYK: Derin yagda kizartma

Muhafaza boyunca ¢itirlik puanlar1 zamana baglh olarak degerlendirildiginde,
firmlanmis kontrol grubunun ¢itirlik puaninda diizenli bir artis gézlendi. Fakat bu
artis istatistiksel acidan onemsiz (p>0.05) bulundu. Firinlanarak pisirilen %5 TBE
grupta diizensiz bir puan degisimi gozlenirken bu degisim 6nemsiz (p>0.05) oldu.
Firinlanan %10 TBE grubun bu periyot boyunca citirlik puaninda artis goriildii.
Fakat bu artis 2. ve 4. ay sonlarinda belirsiz (p>0.05) iken, muhafaza baslangicindaki
citirlik puani ile anlamli (p<0.05) bir fark tespit edildi. Firinlanan %20 TBE grup ise
muhafaza baglangicinda ve 4. ay sonunda ayni1 lezzet puani alarak istatistiksel olarak
benzer (p>0.05) iken 2. ay sonunda tespit edilen puan ile farklilik (p<0.05) gosterdi.
cipsleri zaman periyodu bakimindan

Kizartma iglemiyle iiretilen bugday
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degerlendirildiginde ise kontrol grubunun citirlik puaninda diizensiz bir degisimi
gozlenerek depolama boyunca bu degisim istatistiksel olarak énemli oldu (p<0.05).
%S5, %10 ve %20 TBE ilave edilen gruplarda da yine diizenli bir azalma ya da artis
gozlenmezken muhafazanin sonuna kadar belirlenen ¢itirhik puanlari degisimi

o6nemsiz (p>0.05) bulundu (Tablo 3.33).

Tablo 3.34: Firinlama ve derin yagda kizartma yontemiyle tiretilen musir cipslerinin muhafazasi sirasinda zamana
bagli duyusal ¢itirlik puani degisimi

Cips MUHAFAZA SURESI
Grubu 0.Ay 2.Ay 4.Ay
FP DYK FP DYK FP DYK
Kontrol 426+1.214 5.46+1.09% 4.50+1.36%9 5.28+1.09%) 4.34+1.0862 5.32+0.89¢%2)
TBE5 4.60+1.23¢4 5.24+1.3549 4.56+1.054 5.02+0.968) 5.06+0.89% 4.60+1.16E2
TBE10 4.66+0.984 4.64+1.06® 4.58+1.07%9 4.724+1.14®9 4.24+1.30B2) 4.38+0.81B%
TBE20 4.70+£0.97%4 4.940.98A82) 4.62+1.19% 3.80+1.03¢» 4.38+0.90®2) 3.94+1.06©)

Ayni siitunda farkl biiyiik harfle (A, B, C,...) ve ayni satirda farkl: kiigiik harfle (a, b, c,...) gdsterilen degerler
birbirinden farklidir (p<0.05)

Kontrol: Toz balik eti ikame edilmeyen cips grubu, TBE5: Bugday ununa %5 oraninda toz balik eti ikame edilen
cips grubu, TBE10: Bugday ununa %10 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu, TBE20: Bugday ununa
%20 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu, FP: Firinda pisirme, DYK : Derin yagda kizartma

TBE ilave edilerek iiretilen misir cipslerinin muhafaza siiresi boyunca ¢itirlik
puanlari degisimi Tablo 3.34’te verildi. Muhafazanin baslangicinda ve 2. ay sonunda
ilave edilen TBE oranin artis1 ile firinlanma yOdntemiyle {iiretilen misir cipslerinin
citirlikk puanlarinda diizenli bir artig goriildii. Fakat gozlenen bu artis Ornekler
arasinda istatistiksel acidan 6nemsiz (p>0.05) bulundu. Muhafazanin sonunda en
diisiik citirlik puant (4.24) %10 TBE ilave edilen grupta, en yiiksek ¢itirlik puam
(5.06) ise %5 TBE ilave edilen grupta belirlendi. Muhafazanin baslangicinda
kizartma yontemiyle pisirilen kontrol grubu cipsler 5.46 ile en yiiksek citirlik puani
degerine sahipken, en diisiik ¢itirlik puani (4.64) %10 TBE ilave edilen cips
grubunda tespit edildi. 2. ay sonunda ilave edilen TBE oraninin artis1 ile kizartilmis
cips gruplarinin ¢itirlik puanlarinda diizenli bir azalma gozlendi. Bu azalma orani
cips gruplar1 arasinda istatistiksel agidan 6nemli (p<0.05) bulundu. Muhafazanin
sonunda citirlik puanlarinda gozlenen degisim kontrol grubu, %5 ve %20 TBE

gruplar1 arasinda anlamli (p<0.05), %10 TBE grubu ise %5 ve %20 TBE ilave edilen

gruplara benzer bulundu.

Cips gruplarinin ¢itirlik puanlart muhafaza siiresi boyunca incelendiginde,
firinlanma islemiyle iiretilen kontrol grubu ve %5 TBE ilave edilen misir cipslerinin
citirlik puanlarinda diizensiz bir degisim, %10 ve %20 TBE ilave edilen 6rneklerin

citirhik puanlarinda ise diizenli bir azalma gozlendi. Fakat tim bu c¢itirhik puam
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degisimleri istatistiksel agidan Onemsiz (p>0.05) bulundu. Kizartilmis kontrol
grubunun muhafaza boyunca citirlik puaninda diizensiz bir degisim gozlendi ve bu
degisim 6nemsiz (p>0.05) bulundu. %5 TBE cips grubunun muhafaza baslangici ve
4. ay sonunda aldig1 c¢itirlik puanlar arasinda degisim 6nemli (p<0.05) iken 2. ay
sonunda belirlenen c¢itirlik puaninin her iki zaman periyoduna da benzer oldugu
gozlendi. Kizartma islemi uygulanan misir cipslerinde %10 TBE ilave edilen cips
grubunun 2. ay sonunda aldigi puanin muhafaza baslangicinda belirlenen ¢itirlik
puanindan daha yiiksek oldugu, muhafaza sonunda ise azaldig1 gozlendi. Ancak bu
citirlik puani degisiminin istatistiksel agidan dnemsiz (p>0.05) oldugu belirlendi.
%20 TBE ilave edilen grubun en yiiksek e¢itirlik puanini (4.94) muhafazanin
baslangicinda derin yagda kizartilan 6rneklerin aldigi ve muhafaza sonuna kadar
azalma gosterdigi goriildii. Bu azalma orani1 2. ve 4. ay sonunda dnemsiz (p>0.05)
iken muhafaza baslangicinda belirlenen c¢itirlik puant ile farkliligi anlamliydi

(p<0.05) (Tablo 3.34).

Tablo 3.35: Firmlama ve derin yagda kizartma yOntemiyle tretilen patates cipslerinin muhafazasi sirasinda
zamana bagli duyusal ¢itirlik puani degisimi

Cips MUHAFAZA SURESI
grubu 0.Ay 2.Ay 4.Ay
FP DYK FP DYK FP DYK
Kontrol 3.82+1.37®0) 4.041.3648D 3.28+1.47C 4.88+1.5749 4.06+1.49%) 4.42+1.28A)
TBE5 5.18+1.16"9 4.24+1.64A8) 4.74+1.58) 4.74+1.37%) 3.96+1.19A) 4.69+1.16)
TBE10 5.08+1.03% 4.48+1.31% 5.16+1.17%9 4.84+1.45%4) 4.56+0.974D 3.64+1.17CY
TBE20 4.36+1.486 3.70:+1.6862 5.08+1.314 3.24+1.5169 4.20+£0.974D 3.40+1.4369

Ayni siitunda farkl biiyiik harfle (A, B, C,...) ve ayni1 satirda farkl kiigiik harfle (a, b, c,...) gosterilen degerler
birbirinden farklidir (p<0.05)

Kontrol: Toz balik eti ikame edilmeyen cips grubu, TBES: Bugday ununa %5 oraninda toz balik eti ikame edilen
cips grubu, TBE10: Bugday ununa %10 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu, TBE20: Bugday ununa
%20 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu, FP: Firinda pisirme, DYK: Derin yagda kizartma

TBE ikame edilerek {iretilen patates cipslerinin muhafaza baslangicindan
sonuna kadar belirlenen ¢itirlik puani degisimleri Tablo 3.35’te verildi. Muhafaza
baslangicinda firinlanma yontemi ile iiretilen patates cips ornekleri arasinda en diisiik
citirlik puani (3.82) kontrol grubunda, en yiiksek puan (5.18) %5 TBE ilaveli grupta
belirlendi. Kontrol grubu ve %20 TBE ilave edilen gruplarin ¢itirlik puanlart kendi
aralarinda, %5 ve %10 TBE ilave edilen gruplarin da c¢itirhik puanlart kendi
aralarinda istatistiksel olarak benzer (p>0.05) bulundu. Muhafaza baslangicinda
kizartilan %10 ve %20 TBE ilaveli patates cipsi gruplari arasinda ¢itirhik puani
degisimi belirgin derecede farkli (p<0.05) bulunurken, diger gruplarda belirlenen
citirlik puanlart bu her iki gruba da benzerlik gdsterdi. 2. ay sonunda firinlanarak

tretilen kontrol grubu en disiik citirhlk puanmini (3.28) alarak diger gruplardan
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farklilig1 anlamli (p<<0.05) bulundu. Kizartilan %20 TBE cips grubu en diisiik ¢itirlik
puani (3.24) ile diger gruplardan belirgin derecede farkli (p<0.05) oldugu goriildii. 4.
ay sonunda firinlama yontemiyle iiretilen patates cipsi drneklerinde gozlenen ¢itirlik
puani degisimi istatistiksel olarak 6nemsizdi (p>0.05). Kizartilan kontrol grubu ve
%35 TBE ilave edilen gruplar arasinda benzer (p>0.05), %10 ve %20 TBE gruplarin
da kendi aralarinda benzer (p>0.05) oldugu tespit edildi.

Firinlanmis patates cipsi Orneklerinde muhafaza siiresine bagh c¢itirlik
puanlar1 degerlendirildiginde kontrol grubunda diizensiz bir degisim gozlendi ve bu
degisim istatistiksel agidan anlamli (p<0.05) bulundu. %5 ve %10 TBE cips
gruplarinda muhafaza baslangicinda ve 2. ay sonunda gozlenen citirlik puani
degisimi anlamsiz (p>0.05) iken, muhafaza sonunda anlamli (p<0.05) bir degisim
tespit edildi. En yiiksek c¢itirlik puani (5.08) %20 TBE ilave edilen grupta ise 2. ay
sonunda belirlendi ve diger zamanlarla belirgin (p<0.05) derecede fark gozlendi.
Kizartilarak {iretilen %5 ve %20 TBE ilaveli patates cipsi gruplart muhafaza
stirecinde diizensiz bir puan degisimi gosterdi fakat bu degisim 6nemsiz (p>0.05)
bulundu. Kizartilan kontrol grubu patates cipslerinde muhafaza baslangici ve 2. ay
sonunda belirlenen ¢itirlik puant degisimi 6nemli (p<0.05) iken, muhafaza sonunda
belirlenen citirlik puani diger periyotlara benzerlik gosterdi. %20 TBE ilave edilen
grupta muhafaza boyunca diizensiz bir ¢itirlik puani degisimi gozlendi. Ancak bu

degisim orani istatistiksel acidan 6nemsiz (p>0.05) bulundu.

Izci ve dig. (2011) yaptiklari bir calismada kizartilmis balik cipsi {iretimi
gerceklestirmisler. Uretilen cips drnekleri -18 °C’de 6 ay boyunca depolanmis ve
depolama boyunca her ay duyusal analizler gerceklestirilmis. Muhafazanin
baslangicinda belirlenen ¢itirlik puaninin, muhafaza boyunca azalma gostererek 6. ay
sonunda en diisiik degere ulastig1 tespit edilmis. Fakat bu azalmanin tiiketilebilirlik

siirini agmadigi belirtilmis.

Duman ve dig. (2012) %S5, %10 ve %20 oranlarinda surimi tozu kullanarak
balik cipsi tiretimi gergeklestirmisler. Yapilan duyusal degerlendirmeler sonucunda
ilave edilen surimi orani arttik¢a cips orneklerinin ¢itirlik puanlarinin azaldigi, en

yiiksek citirlik puaninit kontrol grubu orneklerin aldigi belirlenmis. Literatiirdeki
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calisma sonuglarinin, yapilan bu c¢alismada elde edilen bulgularla benzerlik

gosterdigi goriildi.

Tiim muhafaza siireci boyunca, 6rnek gruplarinin ortalama ¢itirlik puanlarina
gore, firinlama yontemi ile pisirilen %5 TBE bugday cipslerinin en yiiksek ¢itirlik
puanini aldigi, yine firinlama yontemiyle pisirilen kontrol grubu patates cipslerinin
ise en diisiik ¢itirlik puaninmi aldig tespit edildi. Kizartma yontemiyle hazirlanan cips
orneklerinde en yiiksek citirlik puanini alan kontrol grubu musir cipsleri iken, en
diisiik puani alan %20 TBE ilave edilen patates cipsleri oldu. Muhafaza siiresi
boyunca tiim cips Orneklerinin ¢itirlik puanlarinda TBE ilavesinin genel olarak
olumsuz bir etki yarattig1 goriildii. Cips vb. atistirmalik {riinlerde ¢itirlik derecesi
tilketiciler tarafindan istenen bir Ozelliktir. Bu nedenle %10 TBE ilave orani
tizerindeki diger ilave oranlarinin tiiketiciler tarafindan kabul gormeyecegi

distiniilmektedir.

3.3.5 Genel begeni degerlendirilmesi

Firinlanmis ve derin yagda kizartilmis bugday, misir ve patates cipslerinin
genel begeni puanlar iizerine, ikame edilen TBE oran1 ve muhafaza siiresinin etkisi

Tablo 3.36, 3.37 ve 3.38’de verildi.

Tablo 3.36: Firinlama ve derin yagda kizartma yontemiyle iiretilen bugday cipslerinin muhafazasi sirasinda
zamana bagli duyusal genel begeni puani degisimi

Cips MUHAFAZA SURESI
Grubu 0.Ay 2.Ay 4.Ay
FP DYK FP DYK FP DYK
Kontrol 4.3440.820A 4.724+0.88A 4.44+1.0562 4.70+1.28A 4.20+1.214 4.50+1.0269
TBE5S 4.30+0.86A 4.70+0.8142 5.00+0.99% 4.86+1.184 4.60+0.90¢A20) 5.04+0.83%
TBE10 4.22+0.84% 4.22+0.99®2) 4.56+1.0548) 4.48+1.194 4.46+1.0749 4.52+1.0962
TBE20 3.72+0.90® 3.58+0.81¢® 4.24+1.06®2 3.74+1.08® 3.72+0.936Y 3.60+£1.01¢2

Ayni siitunda farkl biiyiik harfle (A, B, C,...) ve ayn satirda farkl kiigiik harfle (a, b, c,...) gosterilen degerler
birbirinden farklidir (p<0.05)

Kontrol: Toz balik eti ikame edilmeyen cips grubu, TBES: Bugday ununa %35 oraninda toz balik eti ikame edilen
cips grubu, TBE10: Bugday ununa %10 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu, TBE20: Bugday ununa
%20 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu, FP: Firinda pisirme, DYK : Derin yagda kizartma

Firinlama ve kizartma islemi uygulanarak {retilen bugday cipslerinin
panelistlerce degerlendirilen genel begeni puanlar1 Tablo 3.36’da verildi. Muhafaza
baslangicinda en az genel begeni puanini (3.72) alan grup %20 TBE ilave edilen
cipsler oldu ve diger cips gruplarindan belirgin derecede (p<0.05) farkli bulundu.
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Kizartma yontemiyle liretilen %20 TBE ilaveli bugday cipsi grubunun genel begeni
puani (3.58) diger gruplardan daha diisiik (p<0.05)bulundu. Muhafazanin 2. ay1
itibariyle firnlanmis %5 TBE ilave edilen grup en yiiksek genel begeni puani (5.00)
ile diger gruplardan farkli (p<0.05) bulundu. Kizartilarak iiretilen %20 TBE ilaveli
bugday cipsi grubu, en diisiik genel begeni puanini (3.74) alarak diger gruplardan
farkli (p<0.05) oldugu belirlendi. Muhafazanin sonu itibariyle firinlanmis %35 ve
%10 TBE gruplar1 arasinda puan farki 6nemsiz (p>0.05), diger gruplarla aralarindaki
puan degisimi 6nemli (p<0.05) bulundu. Kizartilmis kontrol grubu ve %10 TBE
ilave edilen grubun genel begeni puanlar istatistiksel agidan benzer (p>0.05) iken
diger gruplarla belirgin derecede farkli (p<0.05) oldugu tespit edildi.

Muhafaza siiresine bagli genel begeni puanlari incelendiginde, firinlama
yontemiyle pisirilen tiim bugday cipsi gruplarinda diizensiz bir puan degisimi
gozlendi. Kontrol grubu ve %10 TBE ilave edilen grupta gozlenen puan degisimi
istatistiksel agidan Onemsiz (p>0.05) bulundu. %5 TBE ilave edilen grubun
muhafaza baslangict ve muhafazanin ikinci ayinda genel begeni puani degisimi
anlamli (p<0.05) iken, muhafaza sonunda belirlenen genel begeni puan1 muhafaza
baslangict ve 2. ay sonunda belirlenen puanlara benzer bulundu. %20 TBE ilave
edilen grup ise muhafaza baslangicit ve 4. ay sonunda ayni genel begeni puanini
alarak benzerlik (p>0.05) gosterirken 2. ay sonunda tespit edilen genel begeni puan
ile istatistiksel agidan farkli (p<0.05) oldugu goriildii. Kizartma yontemi ile {iretilen
bugday cipsi Orneklerinde muhafaza boyunca belirlenen genel begeni puanlar
degisiminin hi¢bir ornekte istatistiksel agidan onemli olmadigr goriildii (p>0.05)

(Tablo 3.36).

Tablo 3.37: Firinlama ve derin yagda kizartma yontemiyle iiretilen musir cipslerinin muhafazasi sirasinda zamana
bagli duyusal genel begeni puani degisimi

Cips MUHAFAZA SURESI
Grubu 0.Ay 2.Ay 4.Ay
FP DYK FP DYK FP DYK
Kontrol 4.16£0.9842) 5.2420.9249) 4.30+1.06%4 5.18+0.85%49 4.36+0.88A%) 4.96+0.884
TBE5S 4.3240.914) 5.10+1.11AB2) 4.40+0.9542) 4.8240.94(AB2) 4.50+0.794 4.72+1.034
TBE10 4.20+0.86%9) 4.5441.076 4.2441.0042 4.524+0.9762 4.3620.964% 4.08+0.63Y
TBE20 4.2440.964%) 4.3441.24© 4.18+1.084 3.78+1.06) 4.00+0.83®2 3.66+1.066

Ayni siitunda farkl biiyiik harfle (A, B, C,...) ve ayn1 satirda farkl: kiigiik harfle (a, b, c,...) gosterilen degerler
birbirinden farklidir (p<0.05)
Kontrol: Toz balik eti ikame edilmeyen cips grubu, TBES: Bugday ununa %35 oraninda toz balik eti ikame edilen
cips grubu, TBE10: Bugday ununa %10 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu, TBE20: Bugday ununa
%20 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu, FP: Firinda pisirme, DYK: Derin yagda kizartma

Uretimi gergeklestirilen musir cipslerinin duyusal degerlendirme sonucunda

genel begeni puanlarindaki degisim incelendiginde, firinlama yontemiyle iiretilen
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cipslerin muhafaza siiresi boyunca genel begeni puanlarinda diizensiz bir degisim,
kizartma yontemiyle iiretilen cipslerin genel begeni puanlarinda ise diizenli bir
azalma gozlendi. Muhafaza baglangicinda ve 2. ay sonunda firmnlama yontemiyle

iretilen 6rnek gruplariin puan degisimi 6nemsiz (p>0.05) bulundu (Tablo 3.37).

Muhafaza baglangicinda kizartilarak {iretilen cips gruplari arasinda %20 TBE
ilaveli cips grubu en diisiik puan1 (4.34), kontrol grubu ise en yiiksek puani (5.24)
aldi ve benzer durum 2. ay sonunda da gozlendi. Muhafazanin son asamasinda
firmlama yontemiyle iiretilen %5 ve %20 TBE ilave edilen grubun puan degisimi
onemli (p<0.05) iken diger gruplar bu her iki gruba benzerlik gosterdi. Kizartilarak
tiretilen cipsler karsilastirildiginda kontrol grubu ve %5 TBE ilave edilen cips
gruplar1 arasinda puan degisimi ve %10 ile %20 TBE ilave edilen cips gruplari

arasinda belirlenen puan degisimi benzer (p>0.05) bulundu.

Firinlama yontemiyle pisirilen misir cipsi 6rneklerinden kontrol grubu, %5 ve
%10 TBE ilave edilen gruplarinin muhafaza siiresi boyunca genel begeni puanlarinda
diizenli bir artig, %20 TBE ilave edilen grup da ise azalma goriildii. Ancak bu artis ve
azalma oranlar1 istatistiksel olarak 6nemsizdi (p>0.05). Kizartma islemi ile iiretilen
kontrol grubu ve %S5 TBE ilave edilen grubun genel begeni puanlart muhafaza
boyunca azalma gosterdi. Bu azalma istatistiksel olarak énemsiz (p>0.05) bulundu.
%10 TBE grubun muhafaza baglangict ve 2. ay sonunda puan degisimi Onemsiz
(p>0.05) iken 4. ay sonunda gozlenen puanin farkliligi diger aylardan farkli (p<0.05)
bulundu. %20 TBE ilave edilen cips gurubunun 2. ve 4. ay sonunda genel begeni
puan1 degisim miktar1 muhafaza baglangicina gore belirgin farklilik gosterdi (p<0.05)

(Tablo 3.37).

Tablo 3.38: Firinlama ve derin yagda kizartma yOntemiyle tiretilen patates cipslerinin muhafazasi sirasinda
zamana bagli duyusal genel begeni puani degisimi

Cips MUHAFAZA SURESI
Grubu 0.Ay 2.Ay 4.Ay
FP DYK FP DYK FP DYK
Kontrol | 4.30+1.02¢A%) 4.48+0.99¢AD 4.04+1.07®2 5.02+1.0842) 4.12+1.0642 4.16+1.1749
TBE5 4.54+1.184 4.34+1.17% 4.74+1.27M 4.78+1.13% 4.12+0.8749) 43241274
TBE10 | 4.14+1.07%8® 3.92+1.07%80) 4.52+1.0548) 4.62+1.074 4.02£0.979%0 3.48+1.250)
TBE20 | 3.70+1.56®? 3.50+1.18% 4.58+1.2148 3.40+1.18® 3.64+1.045(4D 3.20+1.34®9

Ayni siitunda farkl biiyiik harfle (A, B, C,...) ve ayn1 satirda farkli kiigiik harfle (a, b, c,...) gosterilen degerler
birbirinden farklidir (p<0.05)
Kontrol: Toz balik eti ikame edilmeyen cips grubu, TBES: Bugday ununa %35 oraninda toz balik eti ikame edilen
cips grubu, TBE10: Bugday ununa %10 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu, TBE20: Bugday ununa
%20 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu, FP: Firinda pisirme, DYK: Derin yagda kizartma
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TBE ikame edilerek {iretilen patates cipslerinin genel begeni puanlar1 Tablo
3.38’de verildi. Muhafazanin baslangicinda firinlama yontemiyle pisirilen patates
cipsi gruplart arasinda en yliksek genel begeni puan1 4.54 ile %5 TBE ilave edilen
orneklerde tespit edilirken, en diisiik genel begeni puani ise 3.70 ile %20 TBE ilave
edilen drneklerde tespit edildi. Muhafaza baslangicinda %5 ve %20 TBE ilave edilen
cips gruplarinin genel begeni puanlari arasindaki fark 6nemli (p<0.05) iken diger iki
grubun genel begeni puanlari bu her iki gruba da benzerlik gosterdi. Kizartma
islemiyle iiretilen %20 TBE ilaveli cips grubu en diisiik genel begeni puani (3.50) ile
kontrol grubu ve %5 TBE ilave edilen grup ile belirgin derecede farkli (p<0.05), %10
TBE cips grubunun aldig1 genel begeni puan ise diger gruplarin puanlarina benzerlik
gosterdi. Muhafazanin 2. ay1 sonunda firinlanma ydntemiyle pisirilen kontrol grubu
ve %5 TBE ilave edilen grupta belirlenen genel begeni puanlari degisim anlamli
(p<0.05), diger gruplarin genel begeni puanlart ise bu her iki grubun puanlarina
benzerlik gosterdi. Kizartilan %20 TBE ilaveli cips grubu en diisiik genel begeni
puanini (3.40) alarak diger gruplardan belirgin derecede farkli (p<<0.05) oldugu tespit
edildi. Muhafazanin sonunda ise firinlama islemiyle pisirilen patates cipslerinin
genel begeni puanlarinda gozlenen degisimin O6nemsiz (p>0.05) oldugu belirlendi.
Kizartma yontemiyle elde edilen cipsler karsilastirildiginda kontrol grubu ve %5
TBE ilave edilen grup arasinda puan degisimi ve %10 ile %20 TBE grubun arasinda

belirlenen puan degisimi benzer (p>0.05) bulundu.

Mubhafaza siiresi boyunca firinlama iglemiyle pisirilen kontrol grubunun genel
begeni puanindaki degisimin istatistiksel olarak dnemsiz (p>0.05) oldugu goriildii.
%S5 ve %10 TBE ilave edilen gruplariin genel begeni puanlar1 zamana bagl olarak
degerlendirildiginde 2. ve 4. ay sonunda belirlenen puan degisim anlamli (p<0.05)
iken, muhafaza baslangicinda belirlenen puan 2. ve 4. ay sonunda belirlenen puanlara
benzerlik gosterdi. Firinlanan %20 TBE ilave edilen grubun muhafaza baslangici ve
4. ay sonunda belirlenen genel begeni puanlar istatistiksel acidan 6nemsiz (p>0.05)
bulunsa da 2. ay sonunda belirlenen genel begeni puani diger zamanlardan farkl
olarak degerlendirildi (p<0.05) (Tablo 3.38). Kizartma yontemiyle iiretilen kontrol
grubu ve %10 TBE cips gruplarinin genel begeni puanlarinda muhafaza boyunca
diizensiz bir degisim gozlendi. Bu degisim muhafaza baglangici ve 4. ay sonunda
benzer (p>0.05) iken diger zamanla belirgin derecede (p<0.05) farkli bulundu. %5 ve

%20 TBE ilave edilen patates cipslerinin genel begeni puanlarinda muhafaza
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boyunca gozlenen degisim ise istatistiksel acidan Onemsiz (p>0.05) oldugu

belirlendi.

Huda ve dig. (2001) farkli oranlarda (%10, %20, %30) surimi tozu kullanarak
urettikleri balik krakerlerinde %10 surimi tozu ilave edilen orneklerin panelistler

tarafindan daha ¢ok begenildigini ifade etmislerdir.

Oduor-Odote ve Kazungu (2008) yaptiklari bir ¢alismada piring, bugday ve
musir ununa Galeichthys feliceps ve Trichurus lepturus tiirti baliklardan elde edilen
balik unu ilave ederek balik krakeri tiretimi gergeklestirmigler. En yiiksek genel
begeni puanmi alan Trichurus lepturustiirii baliktan elde edilen balik unu ilave
edilmis piring krakeri grubu, en az genel begeni puanini Galeichthys feliceps tiirii
baliktan elde edilen balik unu ilave edilmis bugday krakeri grubu aldig
belirlenmistir. Bu sonuglarin piring krakerinde kullanilan balik tiiriniin daha yagh
olmasi nedeniyle begeniyi olumlu yonde etkiledigi, bugday krakerinde ise unda
bulunan gluten yapisinin pisirme esnasinda genlesmeyi baskilayarak balik unu
tizerinde olumsuz yonde etki birakmasi nedeniyle begeniyi azalttigi sonucuna

varmislardir.

King (2002), balik krakeri iiretimi gerceklestirmis ve duyusal degerlendirme
sonucuna gore krakerler ig¢in en kabul edilebilir formiilasyonlarin %50 balik/%50
nigsasta ve %40 balik/ %60 nisasta kombinasyonlar1 kullanilarak elde edildigini
belirtmistir.

Yapilan bir bagka caligmada makarna formiilasyonuna %10, %20 ve %30
oraninda karides eti ilave edilmistir. Duyusal degerlendirmeler sonucu en yiiksek
puan1 %20 karides eti ilaveli orneklerin aldig1 goriilmiis ve duyusal olarak kabul

edilebilir bulunmustur (Kadam ve dig. 2012).

Tiim cips gruplarmin genel begeni puanlar1 dikkate alindiginda, en yiiksek
puani firinlama yontemi ile pisirilen %5 TBE bugday cipsilerinin aldigi, en diisiik
puani ise yine firinlama yontemiyle pisirilen %20 TBE ilave edilen bugday cipsi
orneklerinin aldig1 goriildi. Kizartma yontemiyle pisirilen cips Orneklerinde en
yiiksek begeniyi alan kontrol grubu musir cipsleri olurken, en az begeni %20 TBE

ilave edilen patates cipslerinde oldu. TBE ikame orani arttik¢a renk, koku, ¢itirlik ve
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lezzet puanlarindaki azalmaya bagli olarak genel begeni puanlart da azalma

gosterdigi ifade edilebilir.

Tim bu duyusal degerlendirme sonuglarina bakilarak panelistlerce en fazla
begenilen cips orneklerinin kontrol grubu ve %5 TBE ilave dilen gruplar oldugu
goriildii. %20 TBE ilavesinin tiim parametreler acisindan degerlendirildiginde
tilkketiciler tarafindan tercih edilmeyen duyusal 6zelliklere sahip oldugu sdylenebilir.
Bu durum, artan balik eti oraninin kabul edilebilirligi azalttigi seklinde

yorumlanabilir.

3.4  Cipslerin Mikrobiyolojik Analiz Sonug¢lari

Balik ve diger su iiriinlere mikrobiyal bozulmalara karsi olduk¢a duyarh
gidalardir. Bozulma genellikle laktik asit bakterileri, Brochothrix thermosphacta ve
cesitli Gram-negatif bakterilerden (Hafnia spp., Photobacterium phosphoreum,
Pseudomonas spp. ve Shewanella putrefaens) kaynaklanir. Aeromonas hydrophila,
Clostridium botulinum ve patojenik Vibrio spp. gibi patojenik mikroorganizmalar da
siklikla mikrobiyolojik bozulmaya ve zehirlenmelere yol agarlar. Son yillarda
Listeria monocytogenes bakterisinin 6zellikler tiiketime hazir balik iriinlerinde insan
saghigi tzerine olumsuz etkilerinin oldugu belirlenmistir (Bachmann and Leroy
2015).

Bu ¢alismada toz balik eti ilavesinin cipslerin raf 6mriine etkisini incelemek
amaciyla hammaddelerde ve cipslerde toplam aerobik mezofilik bakteri (TAMB),
toplam maya-kiif ve toplam koliform grubu bakteri sayimi yapildi. Cipsler tiretimden
sonra polietilen (PE) ambalajda paketlendi ve depolama siiresi boyunca oda
kosullarinda muhafaza edildi. Hammaddelerde yapilan analizler sonucunda bugday,
misir, patates unu ve nisastalarinda herhangi bir koliform grubu bakteri ve maya-kiif
grubuna rastlanmadi. Ancak hammaddelerden biri olan toz balik etinde koliform
grubu bakteri sayist 2.89 log kob/g olarak tespit edildi (Tablo 3.39). Diger taraftan
cips orneklerinde yapilan toplam mezofil aerob bakteri (TMAB) sayimi sonuglari
Tablo 3.40, 3.41 ve 3.42°de verildi. En yliksek TMAB degeri (5.36 log kob/g) toz
balik etinde, en diisik TMAB degeri (2.06 log kob/g) misir ununda belirlendi. 0., 2.
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ve 4. aylarda cips 6rneklerinde yapilan ekimlerde herhangi bir koliform grubu bakteri

ve maya-kiif gelisimine rastlanmadi.

Tablo 3.39: Caligmada kullanilan hammaddelerin TMAB, toplam maya-kiif ve koliform grubu bakteri sayimi
sonuglar1 ( log kob/g)

Mikroorganizma Hammaddeler
Grubu Bugday Bugday Misir Mlslr Patates Eatates Toz b_ahk
unu nigastasi unu nigastasi unu nigastasi et
TMAB 2.18 2.24 2.06 2.14 3.30 2.37 5.36
Toplam maya-kiif <1 <1 <1 <1 <1 <1 <1
Toplam kollf_orm <1 <1 <1 <1 <1 <1 289
grubu bakteri

TMAB: Toplam mezofil aerobik bakteri

Uretimi yapilan bugday cipslerinde Tablo 3.40’ta goriildiigii gibi muhafaza
baslangicinda TMAB sayist, firinlanarak pisirme yontemi uygulanan cipslerde 2.36-
2.57 log kob/g arasinda, derin yagda kizartilmig cipslerde 2.55-2.84 log kob/g
arasinda tespit edildi ve 6rnekler arasinda diizensiz bir degisim gozlendi. Firinlanmis
cipslerde 2.ay sonunda ikame edilen TBE orani artttkca TMAB sayilarinda artig
(p<0.05) gozlendi. Muhafazanin 4. ay1 sonunda en yliksek TMAB sayist (2.90 log
kob/g) %10 TBE ilave edilen grupta belirlendi ve kontrol grubu, %10 ve %20 TBE
gruplarin arasinda belirlenen TMAB sayist degisimi 6nemli (p<0.05) bulundu. 2. ve
4. ay sonunda kizartilmig kontrol grubu ve %20 TBE grubun TMAB sayilar
arasindaki degisi onemsiz (p>0.05) iken, diger gruplarla farkliligin anlamli (p<0.05)
oldugu tespit edildi. Muhafaza periyodu boyunca tiim cips gruplarinin TMAB
sayilarinda gozlenen degisim tiim cips gruplarinda belirgin derecede 6nemli (p<0.05)

bulundu.

Tablo 3.40: Toz haldeki balik eti ikame edilerek iiretilen bugday cipslerinin muhafazasi sirasinda TMAB sayisinin
(log kob/g) zamana bagli degisimi

. MUHAFAZA SURESI
Cips
Grubu O0.ay 2.ay 4.ay
FP DYK FP DYK FP DYK
Kontrol 2.36+0,01€9) | 2.81+0.01(4 | 257+0.01(°H | 2.86+0.01B) | 267+0.01(¢d | 2.95+0.01(E2
TBE %5 2.5240.0249 | 2.55+0.01BD | 2.68+0.02(BD) | 2.64+0.03(C20) | 2.87+0.01483) | 2,73+0.02(C3
TBE%10 | 2.44+0.01®9) | 2.84+0.019 | 2.71+0.01(A8Y) | 3.01+0.01™) | 2.90+0.01(A | 3.10+0.03(A2)
TBE%20 | 2.574+0.01A) | 2.84+0.01A9 | 2.76+0.02A | 2.92+0.01BY | 2.82+0.03®a) | 297+0.01(®2

Ayni siitunda farkli biiyiik harfle (A, B, C,...) ve ayn1 satirda farkl kiiciik harfle (a, b, c,...) gosterilen degerler
birbirinden farklidir (p<0.05)

Kontrol: Toz balik eti ikame edilmeyen cips grubu, TBES: Bugday ununa %5 oraninda toz balik eti ikame edilen
cips grubu, TBE10: Bugday ununa %10 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu, TBE20: Bugday ununa
%20 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu, FP: Firinda pisirme, DYK: Derin yagda kizartma

Tablo 3.41°de verilen degerler incelendiginde firinlanma ve derin yagda

kizartma yontemleriyle iiretilen misir ciplerinde muhafazanin baglangicindan sonuna

kadar TMAB sayilarinda artig gézlendi. Firinlanan cipslerde muhafaza baslangicinda
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bu degisim anlamli (p<0.05) bulundu. Muhafazanin 2. ve 4. ay sonlarinda %10 ve
%20 TBE cips gruplar1 arasinda degisim anlamsiz iken (p>0.05) diger gruplarla
anlamli derecede (p<0.05) farkli oldugu goriildii. Kizartilan cips orneklerinde ise
muhafaza boyunca %S5 ve %10 TBE ilave edilen gruplarin arasinda gozlenen degisim
benzer (p>0.05) iken, diger gruplarla belirgin derecede farklilik (p<0.05) gozlendi.
Mubhafaza siiresi boyunca firinlama islemiyle {iretilen kontrol grubu, %5 ve %20
TBE cips gruplarinin 2. ve 4. ay sonlarinda TMAB sayilarindaki degisim onemsiz
(p>0.05) iken, muhafazanin baslangicinda belirlenen sayim sonuglar1 bu periyotlarda
belirlenen sayilardan daha diisiik ve azalma da anlamli (p<0.05) bulundu. Firinlanmig
%10 TBE ilaveli grubun TMAB sayis1 muhafaza boyunca artis (p<0.05) gosterdi.
Kizartma yontemiyle iretilen kontrol grubu ve %10 TBE ilave edilen cipslerin
muhafaza boyunca TMAB sayilarinda belirgin bir artis (p<0.05) gozlendi. %5 ve
%20 TBE grubun 2. ve 4. ay sonlarinda TMAB sayilarindaki degisim anlamsiz
(p>0.05) bu
periyotlardan daha diisiik ve anlamli (p<0.05) bulundu.

iken, muhafazanin baglangicinda belirlenen sayim sonuglari

Tablo 3.41: Toz haldeki balik eti ikame edilerek tiretilen misir cipslerinin muhafazasi sirasinda TMAB sayisinin
(log kob/g) zamana bagli degisimi

. MUHAFAZA SURESI
Cips
Grubu O.ay 2.ay 4.ay
FP DYK FP DYK FP DYK
Kontrol 1.88+0.01™9 | 1.82+0.02(¢9 | 1.98+0.02(¢d | 1.90+0.01CY | 1.99+0.01(¢d | 2.01+0.01(®
TBE %5 1.99+0.02(¢) | 1.97+0.01BY | 2.10+0.01B2 | 2.06+0.0153 | 2.144+0.0262 | 2.11+0.0152
TBE%10 | 3.16+0.01®9 | 1.98+0.03BY | 3.26+0.02(A) | 2.04+0.03(B2) | 3.36+0.01(A | 2.13+0.01®2)
TBE%20 | 3.24+0.01AD) | 254+0.049) | 3.33+0.02(4) | 2.65+0.01¢ | 3.37+0.01(A) | 2.73+0.01(a)

Ayni siitunda farkl biiyiik harfle (A, B, C,...) ve ayn satirda farkl kiigiik harfle (a, b, c,...) gosterilen degerler
birbirinden farklidir (p<0.05)

Kontrol: Toz balik eti ikame edilmeyen cips grubu, TBES: Bugday ununa %5 oraninda toz balik eti ikame edilen
cips grubu, TBE10: Bugday ununa %10 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu, TBE20: Bugday ununa
%20 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu, FP: Firinda pisirme, DYK: Derin yagda kizartma

Uretimi gergeklestirilen patates cipslerinde Tablo 3.42°de goriildiigii gibi
firinlama yontemiyle iiretilen cipslerin TMAB sayilarinda muhafaza boyunca diizenli
bir artis oldugu belirlendi. Fakat bu artisin muhafaza baglangicinda ve muhafazanin
4. ay1 sonunda kontrol grubu hari¢ diger Ornekler arasinda istatistiksel agidan
onemsiz (p>0.05) oldugu goriildii. 2. ay sonunda ise %5 ve %10 TBE cips gruplarini
arasinda artig orani 6nemsiz (p>0.05) bulunmasina ragmen diger 6rneklerin TMAB
sayilari ile farklilik gosterdiler. Kizartma iglemiyle pisirilen cips drneklerinin TMAB
sayilarinda diizensiz bir degisim gozlenirken muhafaza sonunda en yiliksek sayi

kontrol grubu ve %20 TBE cips gruplarda gézlendi. Her bir uygulama grubunda
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zaman bagli TMAB sayilarinda diizenli bir artis oldugu tespit edildi. Bu artig oran

firinlanan kontrol grubu ve %5 TBE cips gruplarinda muhafaza boyunca anlamli

(p<0.05), kizartilan %10 TBE cips grubunda anlamsiz (p>0.05) oldugu belirlendi.

Tablo 3.42: Toz haldeki balik eti ikame edilerek iiretilen patates cipslerinin muhafazasi sirasinda TMAB sayisinin
(log kob/g) zamana bagli degisimi

. MUHAFAZA SURESI
Cips
Grubu 0.ay 2.ay 4.ay
FP DYK FP DYK FP DYK
Kontrol 2.37+0.01B9 | 3.114+0.04®") | 2.49+0.01CD) | 3.224+0.01(A) | 2 .60+0.02B2) | 3.20+0.01(A
TBE %5 2.54+0.04A9) | 2.7740.01BY | 2.65+0.01BD) | 2.80+0.02) | 2.77+0.01(%) | 2.90+0.01(B2
TBE%10 | 2.57+0.01¢A | 2.76+0.013 | 2.71+0.01 | 2,78+0.02C3 | 276+0.03(" | 2.83+0.02(¢®
TBE%20 | 2.63+0.02(A) | 3.07+0.049 | 2.82+0.024 | 3.15+0.01BD) | 2.84+0.010 | 3.20+0.01Aa

Ayni siitunda farkl biiyiik harfle (A, B, C,...) ve ayni satirda farkls kiigiik harfle (a, b, c,...) gosterilen degerler
birbirinden farklidir (p<0.05)

Kontrol: Toz balik eti ikame edilmeyen cips grubu, TBES: Bugday ununa %35 oraninda toz balik eti ikame edilen
cips grubu, TBE10: Bugday ununa %10 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu, TBE20: Bugday ununa
%20 oraninda toz balik eti ikame edilen cips grubu, FP: Firinda pisirme, DYK: Derin yagda kizartma

Izci ve dig. (2011) yaptiklar1 bir calismada kizartilmis balik cipsi {iretimi
gergeklestirmisler. Uretilen cips drnekleri -18 °C’de 6 ay boyunca depolanmis ve
depolama boyunca toplam mezofil bakteri, maya- kiif ve koliform sayimlar
yapilmis. Depolama boyunca toplam mezofil bakteri sayis1 4.968 — 4.132 log cfu/g
araliginda degisim gostermis. Koliform sayisi muhafaza baglangicinda 1.349 log
cfu/g iken 6. ay sonunda 1.525 log cfu/g olarak belirlenmis. Cips orneklerinde
depolama boyunca maya-kiife rastlanmadigi belirtilmis. Literatiirde belirtilen bu
degerler baligin tasinma ve muhafaza kosullarina, pisirme prosesine, ambalaj, liretim
esnasindaki hijyen gibi bir¢ok faktére bagli olabileceginden bu calismada verilen
sonuclarla farklilik gdstermesinin uygulanan siire¢lerin  bir sonucu oldugu

sOylenebilir.
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4. SONUCLAR VE ONERILER

Cips bilesimine TBE ikame edildiginde ikame oranina bagli olarak iiriinlerin
protein, yag ve kiil iceriklerinde 6nemli artiglar gozlendi. Kizartma ydntemiyle
tiretilen cips Orneklerinin protein igerikleri %4.30 ile %31.41 araliginda degisim
gosterirken, firinlanma yontemiyle tiretilen cips orneklerinde bu bilesen %5.97 ile
%35.91 araliginda degisim gosterdi. Bu durum TBE’nin protein igeriginin ikame
edildigi bitkisel unlara gore daha yiiksek olmasiyla iligkilidir. Kizartma islemiyle
tiretilen cips orneklerinin yag icerikleri %24.09 ile %42.71 araliginda degisirken,
firinlanarak {iretilen cips orneklerinde yag icerikleri %4.70 ile %12.25 araliginda
bulundu. En yiiksek yag icerikleri kizartma islemi uygulanan cipslerde gozlendi. Bu
yiiksek yag iceriginin nedeni pisirme isleminde ilave yag kullanimi oldugu sonucuna
varildi. Derin yagda kizartma islemiyle iiretilen cipslerin kiil igerikleri %1.95 ile
%4.50 araliginda degisim gosterirken, firinlama yontemiyle iiretilen cips drneklerinin

kil igerikleri %3.35 ile %8.83 araliginda bulundu.

Cips orneklerinin diyet lifi icerikleri incelendiginde, tiim orneklerde toz balik
eti ilave orami arttikga cipslerin ¢oziinlir, ¢oziinmeyen ve toplam diyet lifi
degerlerinde azalma gozlendi. Bu durum cips bilesimine ilave edilen TBE’nin diyet

lifi ihtiva etmemesi ile dogrudan iliskilidir.

Derin yagda kizartilarak iiretilen bugday ve patates cipslerinde muhafaza
sliresince p-anisidin degerlerinde muhafazanin baslangic degerlerine gore ilave
edilen TBE oranina bagl olarak belirgin bir artis gozlendi. Misir cipslerinde
oksidasyonun bir gostergesi olan p-anisidin degerlerinin, diger cips érneklerden daha
yiiksek oldugu goriildii. Bu durumun baslica sebebinin misir ununun yag igeriginin

(Tablo 3.1) diger unlardan daha yiiksek olmasindan kaynaklandig: sdylenebilir.

Firinlama ve derin yagda kizartma islemi uygulanan cips Orneklerine ilave
edilen toz balik eti orani arttikga renk Ozelliginin gostergesi olan L degerlerinde
azalma ve dolayisiyla orneklerin renginde koyulasma gozlendi. Bu koyulagmanin
nedeninin toz balik etinin L degerinin bitkisel unlardan daha diisiik (Tablo 3.11)
olmasma ve balik etinde bulunan miyoglobin, hemoglobin ve hemosiyaninler gibi

azotlu bilesiklerin renk koyulagmasina neden oldugu diisiiniilmektedir. Kizartilmig
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cips Orneklerinin L degerleri firinlama islemiyle iiretilen cipslerden daha diisiik
bulundu. Bunun en 6nemli sebebinin de kizartma esnasinda gergeklesen Maillard
reaksiyonu oldugu soylenebilir. Ayrica Maillard reaksiyonunun bir sonucu olarak
orneklerin kirmizilik (a degeri) degerlerinde artis tespit edildi. Ilave edilen TBE
oranindaki artis ile tiim cips gruplarmnin b degerlerinde azalma gozlendi, fakat bu

azalmanin iirlinlerin kabul edilebilirligini olumsuz yonde etkilemedigi goriildii.

Uretilen cipslerin sertlik degerleri tekstiir cihazi ile belirledi. Firlanma ve
derin yagda kizartma yontemiyle iiretilen bugday cipslerinin sertlik degerleri, ilave
edilen TBE orami artis1 ile azaldi. Bu cipslerin muhafazasi sirasinda firmlama
yontemiyle {liretilenlerde zamana bagli olarak sertlik degerlerinde de diizenli bir
azalma gozlenirken, derin yagda kizartilarak iiretilen cipslerin sertlik degerlerinde
artis gozlendi. Firinlama islemiyle iiretilen misir cipslerinin sertlik degerleri, ilave
edilen TBE orani ile artis gosterirken, derin yagda kizartma islemiyle iiretilen misir
cipslerinin sertlik degerlerinde azalma gozlendi. Her iki yontemle de iiretilen
cipslerin muhafazas1 boyunca zamana bagli olarak sertlik degerlerinde azalma
goriildi. Firinlama ve derin yagda kizartma yontemiyle iretilen patates cipslerinin
sertlik degerleri, depolama boyunca ikame edilen TBE oranindaki artisla ters orantili
olarak azaldi. Cips Orneklerinin muhafazasi siiresince firinlama yontemiyle
iiretilenlerde zamana bagli olarak sertlik degerlerinde artis gézlenirken, derin yagda
kizartilarak iiretilen 6rneklerin sertlik degerlerinde azalma gozlendi. Genel olarak
tim Orneklerde ikame edilen TBE oraninin artist ile cips Orneklerinin sertlik
degerlerinde belirgin bir azalma goriildii. Bu azalma o6zellikle kizartma yontemiyle
tiretilen bugday ve patates cipslerinin esnek ve elastik 6zellikte olmasina neden oldu.
Bu durum aymi zamanda triinlerin tiiketiciler tarafindan kabul edilebilirligini

olumsuz yonde etkiledigi duyusal degerlendirme ile de desteklendi.

Duyusal analizler sonucu elde edilen verilerde hem firinlanma hem de derin
yagda kizartma islemi iiretilen cipslerde en yiiksek renk puani derin yagda kizartilmis
kontrol grubu patates cipslerinde, en diisiik renk puani ise %20 TBE ikame edilerek
derin yagda kizartma yontemiyle iiretilen bugday cipslerinde belirlendi. Genel olarak
tiim cips orneklerinde %20 TBE ilave edilen gruplarda gézlenen koyu ve mat rengin
tiiketicilerin begenisini olumsuz yonde etkiledigi, tercihlerinin daha parlak ve sarilik

orani yiiksek tiriinlerden yana oldugu goriildii.
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Koku parametresi duyusal analizler sonucu incelendiginde, hem firinlanma
hem de derin yagda kizartma islemi {iiretilen cipslerde en yiiksek koku puani derin
yagda kizartilmis kontrol grubu misir cipslerinde, en diisiik koku puani ise %20 TBE
ikame edilerek firmmlama yontemiyle {retilen patates cipslerinde belirlendi.
Panelistler %20 TBE ilave edilen cips orneklerinde yogun balik kokusu olmasi

nedeni ile tercih edilemeyecek iiriin grubu oldugunu belirtmislerdir.

Lezzet puanlar1 degerlendirilen cips Orneklerinin duyusal analiz sonucu
verilerine gore, hem firinlanma hem de derin yagda kizartma islemi ile iiretilen
cipslerde en yiiksek lezzet puani derin yagda kizartilmis kontrol grubu misir
cipslerinde, en diisiik lezzet puant da %20 TBE ikame edilerek firinlama yontemiyle
iiretilen patates cipslerinde belirlendi. Ilave edilen TBE oranindaki artisin
muhafazanin baslangicindan sonuna kadar tiim cips gruplarinin lezzet puanlarinda
diisiise neden oldugu ve %20 TBE ilave edilen gruplarin en az lezzet puanini aldig
tespit edildi. Artan TBE oraninin lezzeti olumsuz yonde etkiledigi goriildii. Bu
sebeple balik tiiketemeyen kisilerin tercihleri géz 6niinde bulunduruldugunda %10

TBE ilave oran tiiketilebilirlik sinir1 olarak belirlenebilir.

Duyusal analizler ile ¢itirlik puanlar1 degerlendirilen cips gruplarindan hem
firmlanma hem de derin yagda kizartma islemi ile iiretilen 6rneklerde en yliksek
citirlik puani derin yagda kizartma islemi ile tiretilen kontrol grubu misir cipslerinde,
en diisiik citirlik puani ise %20 TBE ikame edilerek derin yagda kizartma yontemiyle
iretilen patates cipslerinde belirlendi. Genel olarak tim bu degerlendirmeler
sonucunda TBE ilave oranmin firlanan cips gruplarinda, tiiketiciler tarafindan
kabul edilebilirligi olumsuz etkilemedigi sOylenebilir. Fakat kizartma iglemi ile
uretilen cips gruplarinda ise Ozellikle %20 TBE edilen gruplarin yiiksek yag
icerikleri nedeni ile citirliklarini kaybettikleri ve daha elastik bir yap1 kazanmalari

sebebi ile tiiketici tercihini olumsuz yonde etkileyebilecegi goriilmektedir.

Ikame edilen TBE oraniin artis1 firinlama ve kizartma islemiyle iiretilen tiim
cips orneklerinde genel begeninin azalmasia neden oldu. En yliksek genel begeni
puan1 kizartma iglemiyle iiretilen kontrol grubu musir cipslerinde, en diigiik genel
begeni puani ise %20 TBE ikame edilerek derin yagda kizartma islemiyle iiretilen
patates cipsi Orneklerinde belirlendi. Bu sonuclara gore panelistlerce toz balik etinin

tat ve kokusundan dolay1 %20 TBE ilave edilen cips gruplarinin begenilmedigi
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ve%10 TBE ilave edilen gruplarin da tiiketiminin diger gruplara gore daha az tercih
edilecegi soylenebilir. Ayrica kizartilarak iretilen cips gruplarinda TBE orani
arttikca cips orneklerinin yaglilik oraninin arttigi ve agizda aci bir tat biraktigi da
panelistler tarafindan belirtilmistir. Muhafaza siiresinin uzamasinin da genel anlamda
kabul edilebilirligi azalttig1 goriildii. Bu durumun {iriinlerin uzun siire muhafaza
edilmemesi ya da uygun kosullar altinda muhafaza edilmesi gerektigini ortaya

koymaktadir.

Cips oOrneklerine muhafaza siiresince Yyapilan mikrobiyolojik analizler
sonucunda higcbir cips grubunda maya-kiif ve koliform grubu bakteri gelisimine
rastlanmamistir. Bu sonucun pisirme proseslerinin yiiksek sicaklik derecelerine
ulagsmis olmasi ve hijyenik kosullarda vakum ambalajlar kullanilarak depolama
saglanmis olmasia baglanabilir. Muhafaza boyunca tiim cips gruplarinin TMAB
sayilarinda artis gézlendi. Fakat bu artisin tiiketilebilirlik sinir1 olarak kabul edilen

degeri asmadig1 goriildii.

Tim bu veriler sonucunda; Tiirkiye’de diger iilkelere gore daha ¢ok patates
cipsi ve musir cipsi tiiketiminin fazla oldugu, bugday cipsi tiikketiminin yaygin
olmadig1 gorilmektedir. Bugday, misir ve patates cipsi liretiminde toz balik eti
kullantminin alternatif bir iiriin olmas1 yaninda tiiketiciler tarafindan da %10 ikame

oranina kadar tercih edilebilecek nitelikler tagidig1 sdylenebilir.
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6. EKLER

Ek 1 Cipslerin Duyusal Degerlendirme Formu

Panelist Numarasi:
Sayin panelist,
Size, toplam 4 (dort) adet cips 6rnegi sunulacaktir. Liitfen cipsleri sunum

sirasina gore inceleyiniz. Cipslerin 6zellikleri hakkindaki diisiincelerinizi isaretlemek

icin kutucuklardan birine ¢arp1 isareti (X) koymaniz yeterli olacaktir.

Cips orneklerini tatmaya baglamadan ve bir sonraki krakerin tadina bakmadan

once bir lokma etimek yiyip, bir miktar su i¢iniz.

ORNEK NUMARASI: ....c.euven.....

1. Ornegin RENGINI inceleyip, diisiincenizi isaretleyiniz.

L] [ L] [ [ L] L]
Asirt kotii - Cok kot Koti Orta Iyi Cok iyi Miikemmel

2. Ornegin KOKUSUNU inceleyip, diisiincenizi isaretleyiniz.

L] L] L] L] L] L] L]
Asirt kotii - Cok kot Kotii Orta Iyi Cok iyi Miikemmel

3. Ornegin tadimini yaptiktan sonra LEZZETINI inceleyip, diisiincenizi isaretleyiniz.

L] [ [ [ [ L] L]
Asirt koti Cok kotii Kotii Orta Iyi Cok iyi Miikemmel

4.0rnegin CITIRLIGINI inceleyip diisiincenizi isaretleyiniz.
L] [ [ [ [ L] L]

Asiri kotii Cok kotil Kotii Orta Iyi Cok iyi Miikemmel

5.0rnek ile ilgili olarak GENEL BEGENINIZ hakkindaki diisiincenizi isaretleyiniz.
L] [ [ [ [ L] L]

Asiri koti Cok kotii Kotii Orta Tyi Cok iyi Miikemmel

77



7. OZGECMIS

Ad1 Soyadi : Fatmanur Biiyliksarag

Dogum Yeri ve Tarihi ; Meram / 09.01.1990

Lisans Universite : Pamukkale Universitesi

Elektronik posta : fatmanur_byksrc@hotmail.com
Iletisim Adresi : Kinikli mah. 6058. sk No:21 Daire:10

Yayin Listesi

Biiyiiksara¢ F., Celik 1., Ozgoren E., Yapar A., “Production of Chips From
Adding to Grape (Vitis Vinifera) Seed Powder and Pomegranate (Punica
Granatum) Seed Powder”, The6th International Nutrition &Diagnostics
Conference, 3-6 October, Czech Republic, Prague, (2016).

Topkaya, C., Isik, F. and Biiyiiksarag, F., “Muffin with Gojiberry”, The 6th
International Congress on Food Technology, 18-19 March, Athens, Greece,
(2017).

Topkaya, C., Isik, F. and Biiyiiksarag, F., “Determination Some Organoleptic
Properties of Biscuits Supplemented with Freeze-Dried Strawberry Powder” The
1st International Congress on Medicinal and Aromatic Plants, 9-12 May,
Konya, Turkey, (2017).

Biiyiiksarag, F., Yapar, A., “The Effect of Enrichment with Rainbow Trout
(Oncorhynchus Mykiss) Flesh on Sensorial Properties of Fried Potato Chips”,
Euroaliment 2017— Mutatis mutandis in Food, 7-8 September, Galati, Romania,
(2017).

78



